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Introducción. Los Reyes de Salgado, Michoacán,  se ha 

posicionado como el primer productor de zarzamora en el 
mundo y uno de los principales productores nacionales de 
aguacate, arándano y frambuesa (1). Dicha producción es 
destinada en su mayoría a exportación, sin embargo los frutos 
son altamente perecederos, limitando su comercialización y 
aprovechamiento. Puesto que una de las principales causas del 
deterioro de los frutos son los microorganismos, se ha llevado a 
cabo la búsqueda de técnicas postcosecha que disminuyan la 
carga microbiana, una de ellas la Luz UV-C. La exposición de 
los frutos a la luz UV-C no altera las propiedades 
organolépticas de los productos y reduce el uso de sustancias 
químicas (2). Además, su aplicación a frutos como fresa 
(MX/a/2013/011003), arándano y mango (MX/a/2015/007799), 
ha generado un incremento en la calidad nutraceútica de los 
frutos, presentando una mayor cantidad de flavonoides; lo que 
convierte a esta técnica en una opción que ayuda a controlar el 
deterioro de los frutos al disminuir su carga microbiana, 
incrementa su vida de anaquel y mejora su calidad 
nutraceútica. 
 
Objetivo general: Analizar el efecto de la luz UV-C en el 
incremento de la cantidad de antioxidantes en frutos de interés 
comercial en la región de Los Reyes de Salgado, Michoacán. 
 
Metodología.  

Se seleccionaron frutos sanos y enteros con madurez 
comercial, formando lotes homogéneos de 20 frutos con 
tamaños y formas similares. Se utilizaron frutos de arándanos y 
uvas. 
Los frutos fueron expuestos a luz UV-C probando diferentes 
tiempos de exposición para determinar cuál de ellos es el más 
óptimo para incrementar la vida de anaquel de los frutos y para 
aumentar la cantidad de antioxidantes en los mismos. Los 
tratamientos utilizados fueron tiempos de 30, 60 y 120 
segundos. Los frutos se dejaron reposar por 72 horas a 4°C. 
Posteriormente se realizó la determinación de fenoles totales 
por el método de Folin-Ciocalteu, tomando una muestra de los 
frutos tratados equivalente a 5 g de frutos frescos y siguiendo el 
protocolo de García Martinez, et al 2015 (3). Las 
determinaciones se realizaron por triplicado. 
 
Resultados.  

Para los frutos de arándano, a pesar de que se observó un 
ligero incremento de compuestos fenólicos totales a 2 min de 
exposición a luz UV-C, dichos cambios no fueron 
estadísticamente significativos de acuerdo al análisis 
estadístico de un factor con las pruebas de Tukey al 95% 
(Tabla 1).  Por otro lado, es relevante recalcar que la calidad de 

los arándanos expuestos durante 2 minutos a la luz UV-C, 

aumentó a simple vista en comparativa con el testigo, pues los 
frutos de esta muestra presentaron marchitamiento mientras 
que los frutos expuestos por 120 s  matuvieron su estructura 
fresca.  

 
Tabla 1. Resultados de la exposición a luz UV-C de arándanos a 3 

diferentes tiempos  

 
 
En el caso de las uvas que fueron expuestas a luz UV-C 
durante 2 minutos (tratamiento 4), mostraron un incremento 
significativo en la concentración de fenoles totales con respecto 
a los frutos testigo, según el método LSD de Fisher al 95% 
(Tabla 2). 

 
Tabla 2. Resultados de la exposición a luz UV-C uvas a 3 diferentes 

tiempos. Método LSD de Fisher al 95% 

 
 
Conclusiones. Los resultados sugieren que la exposición de 

los frutos a luz UV-C puede incrementar el contenido de fenoles 
totales y contribuir a mejorar la vida de anaquel de los mismos. 
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