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¢Puede la tecnologia de microondas ayudar a la extraccién de
polisacaridos?
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Introduccion

La tecnologia de microondas es un proceso térmico que emplea ondas electromagnéticas
y tiene la ventaja de proporcionar un calentamiento homogéneo y rapido. Esto permite
que los tiempos de extraccion puedan disminuirse con respecto a otras técnicas como
la extraccion con agua caliente y/o con disolventes a temperatura ambiente. Debido al
interés en el empleo de tecnologias verdes sostenibles, el microondas puede ser una
buena alternativa para la mejora de la extraccion de compuestos bioactivos [1].

Metodologia

El objetivo de este trabajo fue estudiar la tecnologia de microondas para favorecer la
extraccion de polisacaridos a partir de hollejos de uva blanca sin fermentar. Se han
estudiado diferentes temperaturas (40°C, 70°C y 90°C) y tiempos de aplicacion (10 y
20 minutos). Todas las extracciones se realizaron por triplicado. Los extractos se han
analizado mediante HPSEC-RID para estimar la cantidad y los tipos de polisacaridos en
funcion de su peso molecular. Se ha realizado un analisis multifactorial de la varianza
para estudiar el efecto de la temperatura y tiempo y su interaccidn, asi como el test de
diferencia minima significativa (LSD) con un nivel de confianza del 95%. Los analisis
estadisticos se realizaron con el software Statgraphics Centurion XVIII.

Resultados

Se han observado diferencias estadisticamente significativas en el contenido de
polisacaridos totales y en la distribucion de los pesos moleculares. Los extractos
obtenidos a 70°C presentaron las mayores cantidades de polisacaridos. Por otro lado,

-273 -



GIEN®L

XVI CONGRESO NACIONAL . ;
DEINVESTICACION ENOLOGICA Viiie WA 20Tk

los extractos obtenidos a 90°C presentaron mayores porcentajes de polisacaridos de alto
peso molecular mientras que los obtenidos a 40°C presentaron mayores porcentajes de
polisacaridos de bajo peso molecular. Los factores temperatura y tiempo han tenido
influencia en la mayoria de los parametros estudiados.

Conclusiones

La tecnologia de microondas puede facilitar la extraccion de polisacaridos de hollejos
blancos y permite obtener extractos con diferentes caracteristicas fisico-quimicas,
principalmente en funcién de las temperaturas utilizadas.
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