
ZANAHORIA



Efectos del etileno

• Aceleración de la senescencia y pérdida de color verde (amarilleo) 

en hortalizas de hoja y de fruto inmaduro (pepinos, okra, brócoli).

• Abscisión de hojas (coliflor, col, plantas de follaje).

• Brotación: estimulación o retraso (patata, cebolla, ajo).

• Inducción de la síntesis fenólica:

• Principio amargo (isocumarina) en las raíces de la zanahoria.

• Ipomeamarona tóxica en las raíces de la batata.

• Manchas rojas en la lechuga.

• Lignificación de los espárragos

• Deterioro por patógenos.



• La exposición al etileno inducirá el desarrollo de un sabor amargo debido
a la formación de isocumarina:

•"La exposición a tan sólo 0,5ppm de etileno exógeno dará lugar a un sabor
amargo perceptible, en el plazo de 2 semanas, en condiciones normales de
almacenamiento. Por lo tanto, las zanahorias no deben mezclarse con
productos que produzcan etileno" (UCDavis)

• La exposición al etileno también acelera la deshidratación, el
pardeamiento y el deterioro.

Efectos del etileno



Umbral de etileno



Varias Verduras

Aspecto de las verduras almacenadas 10 días con (izq.) y sin
(der.) BION



Ventajas de uso

• Aumenta la vida comercial de los productos.

• Reduce los residuos (exceso de maduración, podredumbre...).

• Mantiene el color.

• Elimina los olores en las cámaras frigoríficas.

• Es desechable.

• Evita las quejas/devoluciones/renegociaciones de los clientes.

• Permite beneficiarse de las fluctuaciones de los precios.

• Es inofensivo para los trabajadores, los productos y el medio ambiente.

• Es fácil de manejar y barato.

• Mejora la imagen del producto y de la empresa.

• Es utilizable en productos ecológicos.



GRACIAS


