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LIBRO DE RESUMENES
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Calidad de la fruta y contenido de metabolitos primarios y secundarios en ocho variedades
de naranjas sanguinas.
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Resumen.

Se examind la calidad y composicidon de compuestos bioactivos en diferentes variedades de
naranjas sanguinas, destacando su importancia nutricional y su potencial para la industria
alimentaria. La investigacion reveld variaciones significativas entre las variedades en
términos de caracteristicas fisicas, calidad del jugo y contenido de antioxidantes,
especialmente antocianinas, que confieren propiedades sensoriales distintivas y beneficios
para la salud. Por ejemplo, se encontrd que ciertas variedades como Tarocco Dalmuso
poseen un alto contenido de jugo, haciéndolas ideales para el consumo doméstico, mientras
que Tarocco Meli y Moro exhiben una cdscara mds gruesa, lo que las hace mas adecuadas
para el transporte a largas distancias. Ademas, Tarocco Gallo demostré un equilibrio
excepcional entre acidos organicos y azucares, destacando por su indice de madurez mas
alto y propiedades sensoriales atractivas. Estas conclusiones no solo tienen relevancia
agrondmica, sino también para la industria alimentaria, que puede utilizar esta informacion
para seleccionar variedades prometedoras que cumplan con los estandares de calidad y
nutricion exigidos por los consumidores. Sin embargo, se destaca la necesidad de
investigaciones adicionales para comprender mejor los factores que influyen en Ia
concentracion de compuestos bioactivos en las naranjas sanguinas, como tensiones bidticas
y abidticas, asi como las combinaciones de patrones e injertos que podrian afectar su
composicidn quimica y valor nutricional. En conclusidn, este estudio subraya el potencial
significativo de las naranjas sanguinas como alimentos saludables y su importancia tanto
para la salud humana como para la industria alimentaria, al tiempo que sefiala areas clave
para futuras investigaciones y desarrollo.
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