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Introduccion. El mango es una de las frutas de mayor
importancia econdmica para México, debido a su alta
actividad exportacion (1); sin embargo existen problemas
relacionados con su inocuidad. Se han asociado en
Estados Unidos brotes de salmonelosis con el consumo
de mangos frescos procedentes de diferentes lugares.
Dichos mangos se contaminaron con el agua de
enfriamiento después del tratamiento hidrotérmico. Este
se usa para eliminar la larva de la mosca de la fruta, pero
presenta el riesgo de contaminacion con enterobacterias
patdgenas.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la
radiacion UV-C (rayos ultravioleta de onda corta) como
tratamiento postcosecha para el mango, alternativo al
tratamiento hidrotérmico, sobre la sobrevivencia de una
cepa enteropatdgena de E. coli aislada del mango, asi
como determinar si la bacteria muestra una mayor
sobrevivencia en los mangos tratados.

Metodologia. Se utilizaron mangos Ataulfo provenientes
del Estado de Guerrero que se seleccionaron de acuerdo
con su tamafo y grado de madurez. Se sometieron a los
tratamientos hidrotérmico y UV-C, teniendo un control no
tratado como referencia. Se inoculd sobre su superficie
una concentracion conocida de la cepa E. coli 108412
resistente a ampicilina y se almacenaron a 10y 20 °C
con una humedad relativa del 70%. Se determind la
sobrevivencia de las bacterias antes y después de los
tratamientos postcosecha, asi como durante el
almacenamiento de los mangos, mediante cuenta en
placa en agar nutritivo con ampicilina. También se
evaluaron parametros fisicos, fisiologicos y fisicoquimicos
del mango. El analisis estadistico se realiz6 mediante un
modelo factorial aleatorio.

Resultados. A ambas temperaturas (20°C y 10°C), la
cuenta de E. coli disminuyé rapidamente en las
primeras horas y permanecié practicamente constante
posteriormente, durante el almacenamiento de los
mangos con ambos tratamientos. A 20°C la cuenta de la
bacteria en los mangos control (sin tratamiento) fue
mayor que la obtenida después de los dos tratamientos,
aunque esta diferencia no se observé a 10°C y a esta
temperatura la cuenta fue mayor que a 20°C,

posiblemente debido al aumento en la humedad en la
superficie de los frutos. En todos los casos la bacteria
permanecid viva sobre la superficie de los mangos
durante todo el tiempo de almacenamiento, posiblemente
debido a la formacion de biopeliculas. No se observé un
mayor crecimiento de la bacteria en los mangos tratados,
lo cual sugiere que la microbiota natural sobreviviente a
los tratamientos no es menos competitiva que la natural.
Los tratamientos postcosecha (hidrotérmico y UV-C) no
afectaron significativamente los parametros de calidad
(pH, acidez, solidos solubles, firmeza, pérdida de peso y
color) a las dos temperaturas de almacenamiento.
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Fig. 1. Cambios en la sobrevivencia de E. coli 108412 en la superficie
del mango durante el almacenamiento a 20°C (A) y 10°C (B) por 168 h,
HR=70%, después de aplicar los tratamientos hidrotérmico y UV-C.
Las barras verticales indican la desviacion estandar.

Conclusiones. El tratamiento por irradiacion con luz UV-
C se presenta como una opcion atractiva para el
tratamiento postcosecha del mango, debido a que si
ocurre una contaminacion de los frutos, posterior al
tratamiento, la carga bacteriana de E. coli 108412
disminuye de forma mas efectiva en la superficie de los
frutos a lo largo del tiempo de almacenamiento, al
compararlo con el tratamiento hidrotérmico y con el
control.
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