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Introduccion

Los hornos solares son una tecnologia de uso para
coccidn y secado, especialmente, en paises en vias
de desarrollo donde el acceso a energia no renova-
ble (gas, electricidad, lefa) es escaso y caro. En el
método tradicional de secado solar, los alimentos
reciben una alta exposiciéon a la irradiacion UV y
contaminaciones e infecciones microbianas por su
exposicion en el suelo. En la uva tinta y blanca las
especies quimicas antioxidantes mayoritarias son
los polifenoles, encargados de absorber en el tejido
vegetal la irradiacién solar.

Objetivos
Evaluar las interacciones de la radiacién UV, anali-
zando las especies quimicas reductoras ya que en
este tramo del espectro son unas de las mayormente
afectadas.

Materiales y Métodos

Para el trabajo experimental se utilizaron dos va-
riedades de uva de mesa diferentes: «Red Globe»
(roja) y «Thompson~» (blanca). Se emple6 un horno
solar (SunTaste, SunoOk®©, Portugal). Se tomaron 12
uvas frescas del mismo lote para realizar el expe-
rimental. Cuatro de ellas se utilizaron para carac-
terizar y analizar el contenido total de fenoles del
producto en fresco, las ocho restantes se utilizaron
para los secados. Se realizaron dos secados de 5,5
horas en dos dias diferentes, utilizando en cada se-
cado cuatro uvas. En uno de los secados se coloco
un vinilo en el cristal del horno con la finalidad de
bloquear los rayos UV. Al finalizar el secado, se de-
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terminé el contenido total de polifenoles mediante
espectrofotometria y contrastados los resultados
con curva estandar de acido galico.

Resultados

El contenido en polifenoles se expresé en miliequi-
valentes de acido galico en base seca (GAE mg/gDB)
en uvas frescas (177,68+0,14 tinta; 156+2 blanca) y
en uvas secadas mediante secador solar con y sin
radiacion UV. El secado solar no afecta significati-
vamente al contenido en polifenoles de la uva tinta
(203+2 con UV; 188+12 sin UV); sin embargo, en las
uvas blancas, la inclusion de la radiacion ultravio-
leta en el secado solar reduce significativamente
al contenido de polifenoles (134+9 con UV; 180+34
sin UV).

Conclusiones

Al observar los coeficientes fenomenologicos, las
medidas de polifenoles se puede concluir que el
efecto del espectro irradiante de los UV sobre la
uva genera una aceleracion en el secado causado
por roturas internas ocasionadas por reacciones
guimicas de pardeamiento que reducen la capaci-
dad antioxidante de las uvas y por ende su valor
nutricional. Aunque el secado solar que incluye el
espectro de UV, puede acelerar el proceso de se-
cado, este mismo tiene un efecto negativo sobre la
capacidad antioxidante.
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