
Tomate



¿Qué es el Etileno?

Hormona vegetal  que regula los 

procesos asociados con la maduración y 

la senescencia.

Se acumula en cámaras de 

almacenamiento y contenedores de 

transporte 

Fisiológicamente activa a 

concentraciones muy bajas (0,015 ppm)



Efectos del Etileno

La contaminación por etileno en la cadena de distribución acelera 

la maduración, el deterioro y pudrición de las frutas/verduras (= 

pérdida económicas y de calidad).

Algunos hongos patógenos de la fruta producen etileno para 

estimular la maduración del fruto. Además, el etileno (y también 

otros gases emitidos por la fruta) estimulan el desarrollo de algunas 

esporas fúngicas. 

La producción de etileno y la sensibilidad al mismo depende de 

diferentes factores:

• Especie y cultivar

• Temperatura

• Niveles CO2/O2

• Edad fisiológica 

• Estrés



Tomato & Ethylene

El tomate es una fruta climacterica.

Producción

Etileno

1,2 – 1,5 µL/kg*h a 10ºC

4,3 – 4,9 µL/kg*h a 20ºC

Temperatura 

Óptima 

Preservación

Maduro Verde (Etapa 2): 12,5 – 15ºC

Rojo Ligero (Etapa 4-5): 10 – 12,5ºC

Madura  (Etapa 6-7): 7 – 10ºC

Respuesta al Etileno:

• Los tomates son sensibles al are etileno exógeno y la 

exposición de la fruta madura ligera iniciará la 

maduración.  

• Los tomates maduros producen etileno de manera 

moderada y el almacenamiento o transporte con 

productos sensibles, tales como lechugas o pepinos, 

deben ser evitados.



Efectos del Etileno

• Acelera la maduración y sobre-maduración. 

• Ablandamiento (pérdida de la dureza).

• Cambio color.

• Pudrición y infección fúngica (Botrytis cinerea, Alternaria Alternata, 

Geotrichum Candidum…).

• Síntomas de daño por frío más elevados.

• Arrugamiento y pérdida de peso causado por la respiración.

• Baja homogeneidad lote después de la maduración artificial.



Geotrichum Candidum



Alternaria Alternata

Abstracto:

Aminoetoxivinilglicina un inhibidor de la síntesis de etileno y

2,5-norbornadieno, un inhibidor competitivo de la unión de etileno,

desarrollo inhibido del hongo Alternaria alternata.  

La inhibición se redujo por el ácido 1-aminociclopropano-1-

carboxílico.

Los resultados sugieren que 

la síntesis  del etileno endógeno

y la acción, son esenciales para 

los procesos de crecimiento de

A. Alternata. Mycol Res 98(1):118-120(1994)

Participación del etileno en la germinación de esporas y 

el crecimiento micelial de Alternaria Alternata 

(Autor: KEPCZYŃSKA E.)



Ensayo en Tomate

Tomate conservado a 

temperatura 

ambiente cubierto 

con una lámina de 
PVC con y sin Bi-On ®.

Bi-On® retrasa la maduración (evolución de la dureza y acidez) y deterioro.

Color Dureza ºBrix Acidez Deterioro

Principio 6 7 2,75 4,8 0

Control 6 3 3,4 4,5 50

Bi-On® 6 5 3,25 4,6 27

Bi- On Control



Gracias 

www.bioconservacion.com

info@bioconservacion.com

http://www.bioconservacion.com/

