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Introduccion

e Los radicales libres pueden afectar negativamente nuestra salud
si se produce estrés oxidativo (rotura del equilibrio entre
radicales libres y antioxidantes).

e El cuerpo humano tiene mecanismos antioxidantes, pero también
es posible obtenerlos a través de los alimentos.

e Se ha demostrado que la radiacién UV en plantas estimula lo
sintesis de compuestos antioxidantes




Objetivos |
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OBJETIVO GENERAL

Comprobar si, al someterse granos
de uva a luz ultravioleta C (UV-C)

un corto periodo de tiempo (estrés

controlado), se generan moléculas
antioxidantes con el fin de
protegerse contra este estimulo

dafino.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Estudiar el efecto de la luz UV-C
sobre la generacién de antioxidantes
en células de dos tipos de uva tinta,
con semilla y sin semillas o apirena,
tanto en sus tejidos externos (piel)
como internos (pulpa) y en diferentes
periodos de exposicidn a la luz UV-C

(5 y 15 minutos).
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Metodologia
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Uvas preparadas para ser radiadas con luz Muestra de la piel, una vez separada de la
UV-C pulpa del grano de uva



Metodologia

Proceso de homogenizacién de las muestras

Proceso de equilibrado de los
tubos de centrifugado



Metodologia

Disposicion de los tubos de ensayo Disolucidon y precipitado

en el rotor orbital de la centrituga obtenido tras la centrifugacion



Metodologia
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Principio del ensayo de la capacidad atrapadora del
radical DPPH

Depositado de uno de los medios

de reaccidn con una micropipeta



Metodologia

Espectofotdmetro



Resultados
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CONCLUSIONES s

e Uvas apirenas mayor nivel de antioxidante que con semillas.

e Mayor cantidad de antioxidantes en la piel que en la pulpa.
e Almacenamiento:
o Sin semillas:
No se observan cambios en la pulpa, aumento de antioxidantes en la piel.
o Con semillas:
Aumento capacidad antioxidante en la pulpa y fuerte disminucién en la piel.
 Tratamiento UV-C:
o Sin semillas:
No atecta a la capacidad antioxidante en la pulpa y reduce los niveles en la piel.
o Con semillas:
Aumenta la capacidad antioxidante tanto en la pulpa como en la piel.
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