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RESUMEN (mínimo 10 líneas): 

El cultivo de pimiento tiene gran importancia a nivel mundial siendo uno de los vegetales más 

consumidos gracias a sus propiedades organolépticas y a su elevada composición en compuestos 

bioactivos con efectos beneficiosos para la salud. El ácido salicílico (AS) es una hormona vegetal que 

juega un papel clave en la regulación de una gran variedad de procesos fisiológicos durante el crecimiento 

y desarrollo de la planta, así como en la inducción de resistencia de las plantas contra patógenos. El 

objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la aplicación en precosecha de AS en distintos momentos 

del desarrollo de la planta, con el fin de mejorar la calidad y resistencia a podredumbres en pimiento. Los 

ensayos se realizaron en pimiento de la variedad Herminio cultivados en invernadero y fueron tratados 

con AS a concentraciones (0.5, 1 y 5 mM). Los resultados mostraron que todos los pimientos tratados con 

AS redujeron la tasa de respiración en el momento de la recolección, así como las pérdidas de peso 

durante el almacenamiento en frío con respecto a los pimientos control en un 20 % y un 74 % 

respectivamente. Además, todos los tratamientos dieron lugar a pimientos con mayor firmeza y sólidos 

solubles totales en el momento de la recolección, y durante 21 días de almacenamiento a 2 ºC. Por otro 

lado, se observó una reducción de un 87 % en la aparición de podredumbres en los pimientos tratados con 

AS, obteniéndose los mejores resultados en los pimientos tratados con 0,5 mM. En conclusión, la 

aplicación de AS en precosecha podría ser una herramienta segura y respetuosa con el medio ambiente 

con un uso potencial para mejorar la calidad del pimiento en el momento de la recolección y el 

mantenimiento de los atributos de calidad durante su conservación.   

Palabras clave: Capsicum annuum, elicitores, pérdida de peso, firmeza, podredumbres 

 

ABSTRACT (10 lines or more): 

Green pepper crop has a great importance worldwide, being one of the most consumed 

vegetables due to its organoleptic properties and its high composition of bioactive compounds with health 

beneficial effects. Salicylic acid (SA) is a hormone plant that plays a key role in a wide range of 

physiological processes during plant growth and development, as well as inducing plant resistance against 

pathogens. The aim of this work was to evaluate the effect of pre-harvest application of SA at different 

moments of the plant's development, in order to improve the quality and resistance to decay in green 

peppers. The tests were carried out with peppers of Herminio cultivar grown in a greenhouse and were 

treated with SA at different concentrations (0.5, 1 and 5 mM). The results showed that all treated peppers 

with SA reduced the respiration rate at harvest time and reduced weight losses during cold storage with 

respect to control peppers at 20 % and 74 %, respectively. In addition, all treatments lead to peppers with 

greater firmness and total soluble solids at harvest time, and during 21 days of storage at 2 ºC. On the 

other hand, an 87 % of decrease in the decay incidence in treated peppers was observed obtaining the best 

results in peppers treated with 0.5 mM. In conclusion, the application of pre-harvest SA treatments could 

be a safe and environmentally friendly tool with a potential use to improve pepper quality at harvest time 

and maintain quality attributes during the storage period.  

Keywords: Capsicum annuum, elicitors, weight loss, firmness, decay 
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F. Garrido, J.M. Lorente-Mento, D. Valero y M. Serrano. 

S11-O2 

12:00-12:15 

Proteína PeAfpA: optimización de su producción biotecnológica y 
aplicación en patosistemas postcosecha. 

C. Ropero, J.F. Marcos y P. Manzanares. 

S11-O3 

12:15-12:30 

Sustancias de origen natural frente a compuestos comerciales de origen 
artificial: efecto sobre la prolongación del almacenamiento refrigerado de 
tomate (Solanum lycopersicum L.) y el mantenimiento de compuestos 
bioactivos. 

E. Bernabé-García, M.C. Ruiz-Aracil, F. Guillén y J.M. Valverde. 

  

  



  

S11-O4 

12:30-12:45 

Aplicación de tratamientos post-cosecha para incrementar la calidad 
durante el almacenamiento de aguacate (Persea americana M.). 

M.I. Madalina-Ilea, M.C. Ruiz-Aracil, J.M. Valverde, M. Nicolás y F. Guillén. 

S11-O5 

12:45-13:00 

Aprovechamiento de un subproducto de la industria de aceituna para el 
desarrollo de alimentos con un valor añadido. 

M. Ródenas, M.J. Giménez, M.E. García-Pastor y P.J. Zapata. 

S11-O6 

13:00-13:15 

Mejora de la conservación de la granada “Mollar de Elche” mediante 
tratamientos precosecha con Jasmonato de Metilo. 

A.M. Codes-Alcaraz, A. Dobón-Suárez, M.E. García-Pastor y S. Castillo. 

S11-O7 

13:15-13:30 

Efecto de la aplicación postcosecha de nitroprusiato de sodio sobre la 
calidad de limón ecológico. 

A. Del Cerro, A. Dobón-Suarez, M.E. García-Pastor, M. Giménez y P.J. 
Zapata. 

S11-O8 

13:30-13:45 

Melatonina aplicada como tratamiento en campo incrementa los sistemas 
antioxidantes en las cerezas ‘Prime Giant’. 

A. Carrión-Antolí, F. Badiche, J.M. Lorente-Mento, F. Guillén, S. Castillo, M. 
Serrano y D. Valero. 

13:45-15:00 Pausa comida 

Sesión 11-
Continuación 

Postcosecha y procesado de productos vegetales. 

Moderador: Dr. Salvador Castillo (UMH, Orihuela) 

S11-O9 

15:00-15:15 

Eliminación de etileno con un reactor de luz ultravioleta con titanio y su 
efecto sobre brócoli en condiciones de conservación. 

A. Guirao, P. García-Ponsoda, S. Castillo, F. Guillén, M. Serrano y D. 
Martínez-Romero. 

S11-O10 

15:15-15:30 

Efecto de una trampa de ozono acoplada a un eliminador de etileno 
fotocatalítico: caso práctico en tomate Raf. 

P. García-Ponsoda, A. Guirao, J.M. Valverde, D. Valero y D. Martínez-
Romero. 

S11-O11 

15:30-15:45 

Evaluación de las condiciones de almacenamiento de hojas de Aloe vera 
para su comercialización en fresco. 

A. Campaña, P. García-Ponsoda, A. Guirao y D. Martínez-Romero. 

S11-O12 

15:45-16:00 

Estudio del contenido en polifenoles de cuatro variedades de alcachofa 
(Cynara scolymus L.): aptitud para cuarta gama. 

M. Giménez-Berenguer, M. J. Giménez, P. Carbonell, J. A. Cabrera y P. J. 
Zapata. 

  

  



Sesión 12 Alimentación Funcional, Calidad Sensorial y Salud. 

Moderador: Dra. María José Frutos Fernández (UMH, Orihuela) 

 Presentaciones Orales 

S12-O1 

16:00-16:15 

Esteroles vegetales en matrices líquidas: obtención e incorporación en una 
bebida de frutas. 

M. Álvarez-Henao, J. Londoño-Londoño y C. Jiménez-Cartagena. 

S12-O2 

16:15-16:30 

Efecto de endulzantes alternativos sobre la biodisponibilidad y 
bioactividad de antocianos y flavanonas de una bebida de maqui-limón. 

V. Agulló, R. Domínguez-Perles y C. García-Viguera. 

S12-O3 

16:30-16:45 

Influencia de edulcorantes sobre compuestos bioactivos en un sistema 
modelo. 

A. Bica, V. Agulló y C. García-Viguera. 

S12-O4 

16:45-17:00 

Microencapsulación de L. Plantarum en cápsulas simples y de doble capa: 
efecto de las condiciones térmicas y la digestión gastrointestinal sobre la 
viabilidad probiótica. 

E. López-Martínez, M.J. Frutos y E. Valero-Cases. 

17:00-17:15 Pausa Café 

S12-O5 

17:15-17:30 

Variabilidad de los parámetros de calidad funcional y sensorial de la canela 
molida. 

C. Muñoz-Ezcurra, M. Cano-Lamadrid, E. Sendra, F. Hernández y L. Lipan. 

S12-O6 

17:30-17:45 

Comparación de distintos parámetros de quesos curados de oveja DOP 
Manchego (Denominación de Origen Protegida) vs no-DOP.  

K. A. Igler Marí, E. Sendra, A. Valdés García, A. Beltrán Sanahuja, R. Pesci 
De Almeida y M. Cano Lamadrid. 

S12-O7 

17:45-18:00 

Leche fermentada enriquecida con Cinnamomum cassia y Cinnamomum 
verum molida: efecto de la canela en la fermentación y calidad del yogur. 

A. E. Vargas, M. Cano y E. Sendra. 

S12-O8 

18:00-18:15 

Caracterización de las flores y estigmas de Crocus sativus L. argelino y su 
valor como alimento.  

R. Vicente, D. Cerdá, E. Valero y M.J. Frutos. 

S12-O9 

18:15-18:30 

Estudio del grado de implementación de Clean Label en alimentos de gran 
consumo en España: propuestas de mejora. 

N. Jiménez-Redondo, M. Cano-Lamadrid y J. M. Valverde. 

S12-O10 

18:30-18:45 

 

Elaboración de cerveza artesana sin alcohol enriquecida funcionalmente 
con brotes de brócoli ecológico. 
J. Gerth, A. Dobón-Suarez, M.E. García-Pastor, M. Giménez y P.J. Zapata. 

S12-O11 Revisión científica y visión del sistema de alertas RASFF del contenido de 
metales pesados en alimentos. 



18:45-19:00 R.M. Franco-Calderón, E. Sendra y M. Cano-Lamadrid. 

 Presentaciones en Póster 

S12-P1 

 

Composición nutricional y actividad antioxidante del azafrán (Crocus 
sativus, L.) y sus subproductos florales para el desarrollo de nuevos 
ingredientes funcionales. 

D. Cerdá-Bernad, E. Valero-Cases y M.J. Frutos . 

S12-P2 

 

Alteración de la microbiota intestinal en pacientes con COVID-19. 

P. Bersano-Reyes y G. Nieto-Martínez. 

S12-P3 

 

Aplicación de subproducto de mango como antioxidante en un producto 
de panadería.  

J. Rueda, N. Ortega y M. Guamán. 

S12-P4 

 

Caracterización de compuestos bioactivos de las semillas de dos cultivares 
de Opuntia ficus-indica (L.) Mill. en condiciones homogéneas de cultivo. 

L. Andreu-Coll, J. Kolniak-Ostek, A. Kita, J. Miedzianka, P. Legua y F. 
Hernández. 

S12-P5 Desarrollo de galletas funcionales sin gluten adaptadas a los 
requerimientos nutricionales de celíacos. 

C. Campuzano y G. Nieto. 

19:00-20:00 Presentaciones de los Pósteres del día 2 (Sesiones 8-12) 

20:00-20:30 Ceremonia de Clausura 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dr. Santiago García-Martínez (Presidente del Comité Organizador) 
Dra. María Serrano (Presidenta del Comité Científico) 



 
 

Introducción 

La demanda de productos frescos y naturales aumenta año tras año debido a las nuevas 

tendencias y necesidades e importancia que se le otorga al cuidado y mantenimiento de un estilo de vida 

y dieta más saludable. En el caso de frutas y hortalizas, España es el mayor productor de la Unión 

Europea por delante de Italia (MAPA, 2021). Una de las hortalizas más demandadas es el pimiento 

(Capsicum annuum), siendo la tercera hortaliza más producida en España por detrás del tomate y la 

cebolla. Esto supone a nivel económico, que el cultivo del pimiento se presente como una pieza clave, 

no solo a nivel nacional, sino también a nivel europeo, donde adquiere verdadera importancia siendo la 

hortaliza que mayor volumen de ventas representa en cuanto a exportaciones españolas de productos 

vegetales frescos (MAPA, 2019).  

El pimiento es un producto típico del litoral mediterráneo, localizándose en la provincia de 

Almería y Murcia la mayor extensión de este cultivo. Es rico en compuestos bioactivos como los fenoles 

(flavonoides principalmente), carotenoides y vitamina C, que le confieren sus propiedades 

organolépticas características (flavor, color, firmeza, etc.) que hacen del pimiento un importante recurso 

gastronómico tanto dentro como fuera de España. Los compuestos bioactivos son los responsables en 

mayor medida de la capacidad antioxidante que hace del pimiento un alimento interesante. Los 

antioxidantes ayudan a mejorar las actividades biológicas del organismo, así como a la eliminación de 

radicales libres que contribuyen a la prevención de enfermedades coronarias o el cáncer. Además, 

estudios recientes sugieren que la capacidad antioxidante del pimiento puede ser útil para la prevención 

de la enfermedad de Alzheimer (Thuphairo et al., 2019). 

La calidad sensorial y vida útil del producto es crucial para su venta y consumo posterior. Por 

otro lado, la preocupación y concienciación medioambiental repercute en la demanda de productos, 

priorizando cultivos sostenibles y la disminución o eliminación de pesticidas químicos, a favor del uso 

de nuevas técnicas y compuestos mucho más respetuosos con el medio ambiente y más beneficiosos 

para el consumo humano. Entre estos compuestos, el ácido salicílico (AS) ha sido estudiado como una 

herramienta alternativa para la mejora y prolongación de la vida útil de los frutos después de su 

recolección. El AS es una hormona vegetal implicada en gran cantidad de procesos fisiológicos en las 

plantas interviniendo en la floración, maduración de frutos, así como en el sistema de defensa contra 

estrés biótico y abiótico, entre otros. Al ser compuestos naturales, organismos como la FDA (Food and 

Drug Administration) de Estados Unidos lo considera un compuesto GRAS, es decir, compuestos 

generalmente reconocidos como seguros. 

El uso de elicitores es una práctica utilizada y ha sido empleada en numerosos estudios dando 

buenos resultados sobre el rendimiento de la cosecha (García-Pastor et al., 2020 a, b), mejora del aspecto 

del fruto (Martínez-Esplá et al., 2018), incremento de la resistencia frente a microorganismos (Fayz et 

al., 2021), incremento de compuestos bioactivos o aumento de su vida útil en postcosecha (Valero et al., 

2011).  Se han estudiado los tratamientos con AS y sus derivados, individualmente y en combinación 

con otros tratamientos con el fin de mejorar y mantener la calidad postcosecha del pimiento. Los 

resultados obtenidos con tratamientos postcosecha indican una mejora sustancial de los frutos, 

manteniendo el aspecto, la textura y evitando los daños por frío (Rehman et al, 2021). No se encuentran 

datos sobre el comportamiento y la maduración de pimiento tras el uso de elicitores con AS en 

precosecha, donde se observen los cambios durante el almacenamiento en refrigeración.  

Por tanto, el objetivo de este estudio se centra en la aplicación de AS mediante pulverización 

foliar en distintos momentos del desarrollo de la planta, con el fin de evaluar su efecto sobre la calidad 

de los pimientos en el momento de la recolección y durante su almacenamiento postcosecha, así como 

la resistencia de éstos a las podredumbres.  

 

 



 
 

Material y Métodos 

Material vegetal y diseño experimental 

Los ensayos se llevaron a cabo en una finca comercial localizada en El Raal, Región de Murcia 

(España), en la campaña 2020. La variedad de pimiento utilizada fue ‘Herminio’ tipo ‘Lamuyo’ y fue 

cultivada en invernadero. Se realizaron tratamientos precosecha con ácido salicílico (AS) a tres 

concentraciones (0,5, 1 y 5 mM) y un grupo control. Se llevaron a cabo un total de 4 tratamientos (Tabla 

1), aplicados mediante pulverización foliar a lo largo del ciclo de cultivo. 

Tabla 1. Fechas de aplicación de los tratamientos con AS foliar. 

Tratamiento Nº Día 

T1 24 Febrero 

T2 17 Marzo 

T3 6 Abril 

T4 29 Abril 

 

Los pimientos se recolectaron el 4 de mayo y fueron transportados al laboratorio para realizar 

los ensayos de conservación. Se seleccionaron al azar pimientos homogéneos y sin defectos para llevar 

a cabo el ensayo de conservación. Para cada tratamiento y día de muestreo se seleccionaron 5 pimientos 

por 3 réplicas, se pesaron y almacenaron a 2 ºC y 85 % humedad relativa. Los muestreos se realizaron 

el día de recolección (día cero), a los 7, 14 y 21 días de conservación. En cada muestreo se determinó la 

tasa de respiración, pérdida de peso, firmeza, sólidos solubles y acidez titulable, fenoles totales y la 

incidencia de podredumbres de los pimientos.  

Tasa de respiración 

La tasa de respiración fue determinada siguiendo el protocolo descrito en Giménez et al. (2016) 

con ligeras modificaciones. Los pimientos fueron colocados individualmente en frascos de vidrio 

herméticamente cerrados de 2 litros de capacidad durante 60 minutos. La concentración de CO2 se midió 

utilizando un cromatógrafo de gases ShimadzuTM GC-14B (Kyoto, Japon) equipado con un detector de 

conductividad térmica (TCD).  Los resultados se expresaron en mg CO2 kg-1 h-1. 

Pérdida de peso 

Las pérdidas de peso se determinaron semanalmente los días de análisis con ayuda de una 

balanza Radwag WLC 2/A2 (Radwag Wagi Elektroniczne). Todos los pimientos se pesaron en el 

momento inicial de la conservación (día 0). Los resultados se expresaron en tanto por cien respecto al 

peso inicial. 

Firmeza 

La firmeza se determinó individualmente para todos los pimientos usando un Texturómetro TX-

XT2i (Stable Microsystems, Godalming, UK), aplicando una deformación de un 5 % del pimiento. Los 

resultados se expresaron como la relación entre la fuerza aplicada y la distancia recorrida para dicha 

deformación (N mm-1).  

Sólidos solubles totales y Acidez titulable 

La determinación de los sólidos solubles totales (SST) se llevó a cabo tras un análisis 

destructivo, obteniendo zumos de cada replica de pimiento. Posteriormente se tomaron medidas por 

duplicado con la ayuda de un refractómetro digital Atago PR-101 (Atago Co. Ltd., Tokyo, Japón) a 

temperatura ambiente. Los resultados fueron expresados como g 100 g-1 de la media ± ES para cada 

tratamiento. Por otro lado, el parámetro acidez titulable (AT) se determinó con los zumos extraídos 



 
 

anteriormente. Utilizando 1 mL de zumo diluido en 25 mL de agua destilada para su valoración con 

NaOH 0,1 N, con la ayuda de un pH-metro 785 DMP Titrino (Metrohm) de sensibilidad ± 0,01 pH. Los 

resultados se expresaron como g de ácido málico equivalente 100 g -1 de peso fresco, las medidas se 

realizaron por duplicado. 

Fenoles totales 

La extracción de fenoles en pimiento fue realizada según se describe en Dobón-Suárez et al. (2021). La 

determinación y cuantificación del contenido en fenoles totales se realizó por el método Folin-Ciocalteu. 

Los resultados se expresaron en mg equivalentes de ácido gálico 100 g -1. 

Incidencia de podredumbres 

Semanalmente, coincidiendo con los días de muestreo, se realizó el recuento de todos los 

pimientos podridos para cada uno de los tratamientos conservados a 2 °C. Los resultados se expresaron 

cómo porcentaje (%) de podrido acumulado con respecto al total de pimientos utilizados en el ensayo 

de conservación durante 21 días. 

Análisis estadístico 

Se realizó un análisis de varianza (ANOVA) en todas las variables medidas, siendo la fuente de 

variación el tratamiento realizado con AS en las diferentes concentraciones. Se realizó una comparación 

de medias usando el test HSD de Tukey para determinar si existían diferencias significativas a p< 0,05. 

Todos los análisis se realizaron usando el software SPSS v.22.0 (IBM, Corp., Armonk, NY, USA). 

 

Resultados y Discusión 

El tratamiento precosecha con AS a concentración de 0,5 mM mostró una tasa de respiración un 

20 % menor (p<0,05) en el día de la recolección frente al control y resto de tratamientos (Figura 1). Se 

produjo una disminución de la tasa de respiración durante el periodo de conservación en frío, siendo un 

55 % menor la tasa de respiración en los pimientos tratados que en los controles. Tras 21 días de 

almacenamiento, se observaron de nuevo diferencias entre el control y los tratamientos con AS, 

presentando mejoras de un 60 % en los pimientos tratados con AS 0,5 mM, que registraron la menor 

tasa de respiración. 

La aplicación de AS interviene en el proceso de respiración de los frutos disminuyendo la 

producción de etileno e inhibiendo la producción de enzimas que degradan las paredes celulares, dando 

como resultado el ablandamiento del fruto (Zhang et al., 2003). Resultados similares se observaron en 

trabajos previos realizados con AS tanto en pre- como en postcosecha en granadas (García-Pastor et al., 

2020a) o en limón (Serna-Escolano et al., 2020).  

La pérdida de peso aumentó paulatinamente desde el día de la recolección. Tras 21 días de 

almacenamiento refrigerado los pimientos control fueron aquellos que mayor pérdida de peso 

presentaron, observándose una mejora significativa (p<0,05) en la reducción de pérdidas de peso en 

todos los pimientos tratados con AS (Figura 2A). 

 



 
 

 

Figura 1. Tasa de respiración (mg CO2 kg-1 h-1) en la recolección (día 0) y durante 21 días de almacenamiento 

refrigerado a 2 ºC de pimientos sin tratamiento (control) y con tratamientos precosecha con ácido salicílico (AS) 

a 0,5 mM, 1 mM y 5 mM. Los datos representados son la media ± ES. Diferentes letras muestran diferencias 

significativas (p<0,05) entre los datos obtenidos de los tratamientos para cada día de muestreo. 

 

Se observó como la aplicación del AS influyó en el comportamiento fisiológico de los pimientos 

al presentar diferencias respecto a los pimientos no tratados. Una reducción de la actividad enzimática 

causada por el tratamiento con AS podría reducir la tasa de respiración y las pérdidas de peso como se 

ha observado en otros estudios realizados con frutos de naranja (Mollapur et al., 2016) y granada 

(García-Pastor et al., 2020a) mediante la aplicación precosecha de AS. Resultados similares también 

fueron observados cuando se aplicó este tratamiento en postcosecha en azufaifo (Zeraatgar et al., 2018), 

pimiento (Rehman et al., 2021) y limón (Serna-Escolano et al., 2021). 

En el momento de la recolección, se observaron diferencias significativas en la firmeza entre 

los pimientos tratados con AS a la concentración de 0,5 y 1 mM y los pimientos control. Por otro lado, 

no se observaron diferencias entre los pimientos controles y los tratados con AS a la concentración de 5 

mM. Durante el periodo de almacenamiento se produjo una disminución progresiva en la firmeza en 

todos los tratamientos (Figura 2B). Tratamientos AS a la concentración de 0,5 y 1 mM dieron lugar a 

una menor pérdida de firmeza durante los primeros 14 días de almacenamiento; sin embargo, no se 

observaron diferencias significativas entre los pimientos tratados y los no tratados en el último día de 

conservación (21 días).  

La firmeza en la fruta nos puede indicar su calidad y frescura. Martínez-Esplá et al. (2017) 

aplicaron ácido salicílico como tratamiento precosecha en ciruelas obteniendo resultados significativos 

entre los frutos tratados y no tratados. Estos resultados son similares a las diferencias obtenidas en este 

estudio a lo largo de los 14 primeros días, donde el tratamiento con AS 0,5 mM marcó diferencias 

significativas respecto al grupo control. Resultados similares fueron observados en granada y uva de 

mesa por García-Pastor et al. (2020a, b) al comprobar que los tratamientos de AS consiguieron frutos 

más firmes que los no tratados al final del estudio. Del mismo modo, estudios con tratamientos 

postcosecha revelan la capacidad del SA de reducir la pérdida de firmeza de los frutos durante un tiempo 

más prolongado (Kazemi et al., 2015). Según Zhang et al. (2003), existe una correlación positiva entre 

la presencia de AS libre y la firmeza de los frutos, donde la aplicación de AS además de disminuir la 

producción de etileno, inhibió la actividad de enzimas como la lipoxigenasa que favorecen el 

ablandamiento de los frutos. 
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Figura 2. A) Pérdida de peso (%); B) Firmeza (N mm-1) en la recolección (día 0) y durante 21 días de 

almacenamiento refrigerado a 2 ºC de pimientos sin tratamiento (control) y con tratamientos precosecha con ácido 

salicílico (AS) a 0,5 mM, 1 mM y 5 mM. Los datos representados son la media ± ES. Diferentes letras muestran 

diferencias significativas (p<0,05) entre los datos obtenidos de los tratamientos para cada día de muestreo. 

 

En el momento de la recolección los resultados mostraron que, para todos los tratamientos, la 

cantidad de SST fue significativamente superior a los pimientos no tratados, obteniéndose la mayor 

concentración en los pimientos tratados con AS 1 mM. Estos pimientos presentaron la mayor cantidad 

de SST durante los primeros 14 días obteniéndose valores similares a los 21 días para los pimientos 

tratados con AS 0,5 y AS 1 mM. Por otro lado, no se observaron diferencias significativas entre los 

pimientos tratados con AS 5 mM y los pimientos control tras 21 días de almacenamiento a 2 ºC (Figura 

3A). 

 

   

Figura 3. A) Sólidos solubles totales (ºBrix); B) Acidez total (% ácido málico) en la recolección (día 0) y durante 

21 días de almacenamiento refrigerado a 2 ºC de pimientos sin tratamiento (control) y con tratamientos precosecha 

con ácido salicílico (AS) a 0,5 mM, 1 mM y 5 mM. Los datos representados son la media ± ES. Diferentes letras 

muestran diferencias significativas (p<0,05) entre los datos obtenidos de los tratamientos para cada día de 

muestreo. 

 

La mayor cantidad de SST en los pimientos tratados puede deberse a un incremento de la tasa 

fotosintética en la planta que podría dar lugar a un aumento en la acumulación de azúcares debido a la 

aplicación de los tratamientos con AS (Serna-Escolano et al., 2021). Posteriormente, durante el periodo 

de conservación, la cantidad de SST se vio incrementada con el paso de los días debido a la maduración 
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de los pimientos. El proceso de maduración del pimiento conlleva la degradación de los polisacáridos 

en azúcares, dando lugar a un incremento de los sólidos solubles totales. Además, este aumento de los 

SST podría estar relacionado con la pérdida de peso mostrada durante el proceso de conservación 

(Dobón-Suárez et al., 2021). Otros estudios reportaron resultados similares observando un aumento de 

los sólidos solubles totales en granada y limón tratados con AS en precosecha (García-Pastor et al., 

2020a, b; Serna-Escolano et al., 2021), así como en cerezas y ciruelas tratadas en postcosecha (Valero 

et al., 2011; Davarynejad et al., 2015) 

En cuanto a la acidez total (AT) de los frutos, se observó una disminución general de la misma 

con el paso del tiempo sin encontrar diferencias significativas entre los pimientos tratados y el grupo de 

control (Figura 3B). Esta disminución se puede relacionar con el resultado del metabolismo de los 

principales ácidos orgánicos presentes en el pimiento (Dobón-Suárez et al., 2021). 

 

 

Figura 4. Fenoles totales (mg GAE 100 g-1) en la recolección (día 0) y durante 21 días de almacenamiento 

refrigerado a 2 ºC de pimientos sin tratamiento (control) y con tratamientos precosecha con ácido salicílico (AS) 

a 0,5 mM, 1 mM y 5 mM. Los datos representados son la media ± ES. Diferentes letras muestran diferencias 

significativas (p<0,05) entre los datos obtenidos de los tratamientos para cada día de muestreo. 

 

Con respecto al contenido en fenoles totales, no se observaron diferencias significativas entre 

los pimientos tratados y los controles en el momento de la recolección (Figura 4). Sin embargo, a partir 

del día 7 de conservación se observaron diferencias significativas entre los pimientos tratados y control, 

siendo los pimientos tratados con AS 0,5 mM, los que mayor concentración de fenoles presentaron, y 

este incremento se mantuvo hasta los 21 días de almacenamiento refrigerado. Los tratamientos 

precosecha con AS 1 mM y 5 mM, incrementaron la concentración de fenoles con respecto al control, 

pero no se observaron diferencias significativas. El contenido en compuestos bioactivos en los 

pimientos, entre los que se encuentran los fenoles, es uno de los parámetros más apreciado por los 

consumidores debido a su actividad antioxidante con efectos beneficiosos para la salud. La cantidad de 

fenoles totales puede variar en función de la época del año, el clima o la duración del tiempo de la 

cosecha (Dobón-Suárez et al., 2021). Se ha observado que tratamientos postcosecha con AS y sus 

derivados incrementaron el contenido de fenoles totales en pimiento (Enas et al., 2019) y en granada 

(Sayyari et al., 2011) o en tratamientos precosecha en granada (García-Pastor et al, 2020a), uva de mesa 

(García-Pastor et al, 2020b) o limones (Serna-Escolano et al. 2021) entre otros, observándose un 

incremento de fenoles totales a lo largo de la conservación. 

Finalmente, se calculó el porcentaje de podrido acumulado durante 21 días de almacenamiento 

refrigerado (Figura 5). Tras 21 días de almacenamiento refrigerado se pudrió un 16 % de los pimientos 
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control, reduciéndose este porcentaje de forma significativa en todos los pimientos tratados. Los 

pimientos tratados con AS 5 mM, AS 1 mM y AS 0,5 mM redujeron las podredumbres en un 50, 75 y 

87 %, respectivamente, obteniendo sólo un 2 % de pimientos podridos con la concentración 0,5 mM de 

AS.  

 

 

Figura 5. Podrido acumulado (%) en la recolección (día 0) y durante 21 días de almacenamiento refrigerado a 2 

ºC de pimientos sin tratamiento (control) y con tratamientos precosecha con ácido salicílico (AS) a 0,5 mM, 1 mM 

y 5 mM. Los datos representados son la media ± ES. Diferentes letras muestran diferencias significativas (p<0,05) 

entre los datos obtenidos de los tratamientos para cada día de muestreo. 

 

Los resultados obtenidos muestran la capacidad del AS para retrasar la senescencia de los frutos, 

frenar el metabolismo que origina las pérdidas estructurales y mejorar la respuesta frente a los ataques 

de microorganismos.  Resultados similares se observaron en pimiento cuando se aplicaron tratamientos 

postcosecha con salicilato de metilo donde mejoró el sistema antioxidante y la respuesta a los daños por 

frío (Rehman et al., 2021). Tratamientos postcosecha con AS en cerezas retrasaron el ablandamiento de 

los frutos (Valero et al., 2011). Del mismo modo, la aplicación de AS en pepinos redujo las pérdidas de 

peso y la aparición de daño por frío e incrementó el sistema antioxidante mejorando la calidad global 

del fruto (Zhang et al., 2015). 

 

Conclusión 

La aplicación foliar de AS en precosecha en pimiento de la variedad ‘Herminio’ incrementó la 

calidad de los pimientos en el momento de la recolección disminuyendo la tasa de respiración y 

aumentando su firmeza. Por otro lado, se redujeron las pérdidas de peso y las podredumbres en un 74% 

y 87% respectivamente sobre los pimientos no tratados tras 21 días de conservación, siendo la 

concentración de AS 0,5 mM la más efectiva. Por tanto, la aplicación foliar de AS en precosecha en 

plantas de pimiento podría ser una herramienta segura y respetuosa con el medio ambiente, con un uso 

potencial para mejorar la calidad del pimiento en el momento de la recolección y durante su 

conservación en frío. 
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