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N Los extractos obtenidos a partir de subproductos de la industria del zumo de cítricos son ricos en compuestos
polifenólicos, entre los que destaca la hesperidina la cual ya ha demostrado previamente su acción retrasando la
senescencia de otra especie vegetal (Ilea et al. 2025) En el presente estudio se utilizó un extracto obtenido a partir
residuos agroindustriales a base de pieles de cítricos prensadas y concentrado mediante evaporación.

En este estudio, hemos evaluado la acción de este extracto en tomates cv. Alvarado a diferentes concentraciones (0,
5, 15 y 30%) sobre la calidad general durante el almacenamiento a 8 °C + 3 días más a 20 °C. Se seleccionaron 300
tomates en estado breaker, que en réplicas de 5 frutos (n=3) se trataron mediante inmersiones en las 4
concentraciones estudiadas (n=3) que contenían tween 20 (0.01%)de 10 minutos a 20 ºC.

Los resultados demostraron la eficacia extracto retrasando tanto las pérdidas de peso como la
evolución del color CIE hue* que pudo ser debido a un menor metabolismo celular y a una mayor
integridad de las membranas celulares, reduciendo las pérdidas por transpiración (Ilea et al., 2024)

De hecho, se observó un menor metabolismo respiratorio en los tomates tratados con el
extracto de naranja diluido, así como un retraso en la evolución de la producción de etileno
a las concentraciones más altas aplicadas. Este menor metabolismo podría estar asociado
al retraso observado en la evolución del color de los tomates (Ilea et al., 2024).

Los tomates tratados con extractos de naranja diluidos presentaron una mayor firmeza,
particularmente a las concentraciones más elevadas. Esta mayor integridad de los tejidos
podría relacionarse con la menor fuga de electrolitos observada en los frutos tratados,
favoreciendo así el mantenimiento de la turgencia celular (Ilea et al., 2024).

El tratamiento con concentraciones diluidas de extractos cítricos procedentes de residuos agroindustriales podría
incrementar la vida útil de los tomates, al mostrar efectos sobre la maduración, la pérdida de calidad y el mantenimiento
de los tejidos, los cuales se suelen ver afectados por los daños por frío cuando los tomates se almacenan a bajas
temperaturas.

CONCLUSIONES
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