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RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación tuvo por finalidad evaluar el 

efecto de la frecuencia (9, 12 y 15 Hz) y tiempo (900, 1200 y 1500 

s) de tratamiento con pulsos luminosos (que dieron dosis de 

irradiación en el rango de 0.0046 a 0.0104 J/cm2); sobre el pH, 

acidez, sólidos solubles y recuento de Penicillium spp. en 

mandarina Var. Clementina. El diseño estadístico correspondió a 

un diseño factorial 3k con 9 tratamientos más un control, haciendo 

un total de 30 ensayos. Para los valores de pH existió efecto 

significativo de la frecuencia y para °Brix del tiempo, para el caso 

de acidez no existió efecto significativo de las variables 

independientes. Existió efecto significativo de la frecuencia y 

tiempo de tratamiento con pulsos luminosos sobre recuento de 

Penicillium spp. La frecuencia de 15 Hz y tiempo de 1500 s 

permitió obtener  el menor valor de recuento de 1.31 ciclos 

logarítmicos, a comparación del tratamiento control con 1.57, al 

aplicar esta tecnología lográndose una reducción de 0.26 ciclos 

logarítmicos.  
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ABSTRACT 

 

This research was aimed at evaluating the effect of frequency 

(9, 12 and 15 Hz) and time (900, 1200 and 1500 s) of 

treatment with light pulses (which gave irradiation dose in the 

range of 0.0046 to 0.0104 J/cm2); on pH, acidity, soluble solids 

and count Penicillium spp. in mandarin Var. Tangerine. The 

statistical design was a factorial design with 9 treatments 3k 

more control, making a total of 30 trials. For pH values existed 

significant effect on the frequency and time for °Brix, acidity in 

case there was no significant effect of independent variables. 

There was significant effect on the frequency and time of 

treatment with light pulses on count Penicillium spp. The 

frequency of 15 Hz and 1500 s time yielded the lowest count 

value of 1.31 log units, compared with 1.57 in the control 

treatment, to apply this technology in a reduction of 0.26 log 

units was achieved. 

 

 

 

 

 

 

 


