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Resumen  

La naranja (Citrus sinensis) o comúnmente conocida como naranja dulce, hace parte del grupo 

de frutas cítrica con gran demanda en la industria alimentaria, esto debido a sus propiedades 

nutricionales y organolépticas, al igual que su versatilidad en la elaboración de diferentes 

productos. El consumo de naranja dulce ofrece beneficios importantes para la salud, como el 

fortalecimiento del sistema inmunológico gracias a su contenido de vitamina C, la protección 

contra enfermedades crónicas por sus antioxidantes, y la mejora de la digestión debido a su fibra. 

Además, regula la presión arterial, favorece la salud cardiovascular, promueve una piel saludable 

y ayuda en el control del peso por su bajo aporte calórico, sin embargo, su procesamiento 

industrial presenta bastantes retos relacionados con la conservación de sus características 

fisicoquímicas y sensoriales como el pH, acidez, sabor, color y textura que son de gran 

importancia para mantener la calidad del producto final. Esta monografía tiene como objetivo 

identificar los principales parámetros fisicoquímicos y sensoriales en el fruto de naranja (citrus 

sinensis), así como su comportamiento como materia prima en procesos industriales. 

Palabra clave: Calidad, procesamiento, conservación, sensoriales, fruto 
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Abstract 

The orange (Citrus sinensis), commonly known as the sweet orange, is part of the group of citrus 

fruits with high demand in the food industry due to its nutritional and organoleptic properties, as 

well as its versatility in the production of different products. The consumption of sweet orange 

offers important health benefits, such as strengthening the immune system thanks to its vitamin C 

content, protection against chronic diseases due to its antioxidants, and improved digestion due to 

its fiber. In addition, it regulates blood pressure, promotes cardiovascular health, promotes healthy 

skin, and aids in weight control due to its low caloric intake. However, its industrial processing 

presents many challenges related to the preservation of its physicochemical and sensory 

characteristics such as pH, acidity, flavor, color, and texture, which are of great importance to 

maintain the quality of the final product. This monograph aims to identify the main 

physicochemical and sensory parameters of the orange fruit (Citrus sinensis), as well as its 

behavior as a raw material in industrial processes. 

Keyword: Quality, processing, preservation, sensory, fruit 
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Introducción 

La naranja (Citrus sinensis), también conocida como naranja dulce, es uno de los cítricos 

más importantes a nivel mundial esto debido a su uso amplio uso en la industria alimentaria, 

cosmética y farmacéutica (Ferrer et al., 2022).   Esta fruta se caracteriza por sus propiedades 

nutricionales, fisicoquímicas y sensoriales, las cuales son fundamentales para su uso en la 

elaboración de productos como jugos, aceites esenciales, especias y otros derivados industriales 

(Seminara et al., 2023).  El aumento de la demanda de productos a base de naranja dulce ha 

llevado a la mejora en los procesos industriales para optimizar factores como la calidad y 

eficiencia del procesamiento. En el sector industrial, parámetros fisicoquímicos como el contenido 

de sólidos solubles, pH, acidez y concentración de aceites esenciales entre otros, son importantes 

para asegurar la estabilidad y calidad del producto final. Estos parámetros afectan no sólo a la 

eficiencia de los procesos de extracción y conservación, sino que también determinan la 

composición química de los productos derivados (Daniati et al., 2023). Por otro lado, atributos 

sensoriales como el color, el aroma, la textura y el sabor son cruciales para la aceptación de un 

producto por parte del consumidor, y mantenerlos durante todo el proceso es clave para el éxito 

comercial de los productos de naranja dulce (Mengzhu et al., 2019). 

 El objetivo de esta monografía es brindar una revisión detallada y sistemática de la 

literatura científica existente sobre los parámetros físicos, químicos y sensoriales de la naranja 

dulce, enfocándose en su uso en procesos industriales, y a través de su recopilación y análisis, se 

pretende identificar los más importantes factores de calidad, de las naranjas y proponer mejores 

prácticas que se puedan implementar en la industria para optimizar resultados, para ello se 

realizaron estudios analizando la composición química de las naranjas, los métodos de 

procesamiento más comunes y sus efectos en los sentidos, así como los factores fisicoquímicos 

propios del fruto finalmente, esta recopilación permitió obtener una comprensión integral de la 
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importancia de los parámetros fisicoquímicos y sensoriales de las naranjas dulces en la industria 

moderna, enfatizando la importancia de estos factores en el desarrollo de productos innovadores y 

competitivos, tanto a nivel nacional como internacional. 
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Planteamiento del Problema 

La naranja dulce (citrus sínensis) es una de las frutas más consumidas y valoradas a 

nivel mundial, tanto en su estado fresco como procesada en diferentes productos industriales, 

incluyendo jugos, concentrados, aceites esenciales entre otros; sin embargo, la calidad de estos 

productos depende directamente de los parámetros fisicoquímicos y sensoriales de la fruta, que 

a su vez están influenciados por factores como la variedad, las condiciones de cultivo, el 

manejo postcosecha y los procesos de transformación industrial; estas variables generan una 

amplia variabilidad en las características finales de los productos, lo que representan un desafío 

para garantizar la calidad, la estandarización y la satisfacción del consumidor (Onwude et al., 

2024). 

Entre los parámetros fisicoquímicos más relevantes destacan el contenido de sólidos 

solubles, la acidez titulable, el pH, el contenido de vitamina C y los compuestos fenólicos. Estos 

elementos determinan no solo el sabor y la frescura del producto, sino también su valor nutritivo y 

su capacidad antioxidante, factores clave en el mercado donde los consumidores demandan 

alimentos saludables y funcionales (Sado et al., 2022).  Por otro lado, las características sensoriales 

como el color, el aroma, y la textura son determinantes en la percepción de calidad y aceptación 

del consumidor, especialmente en productos industrializados como jugos y derivados (Barbosa et 

al., 2023). La falta de estandarización en estos parámetros puede resultar en productos menos 

competitivos, afectando tanto a las industrias procesadoras como a los productores de materia 

prima. 

En el ámbito industrial, la medición y control de estos parámetros son esenciales para el 

desarrollo de productos consistentes y de alta calidad (Sado et al., 2022). Sin embargo, existe una 

notable diferencia en los estándares utilizados por diferentes industrias, lo que dificulta la 

comparación entre productos y la implementación de mejores prácticas. Además, la falta de 
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información consolidada sobre las características fisicoquímicas y sensoriales óptimas para cada 

tipo de proceso industrial limita el desarrollo de tecnologías más eficientes y sostenibles (Wu et 

al., 2022). 

Por otro lado, el impacto de los factores climáticos y agronómicos sobre los parámetros de 

calidad de la naranja dulce añade una capa adicional de complejidad. Cambios en las temperaturas, 

las precipitaciones y las prácticas de manejo agrícola pueden alterar significativamente la 

composición química y las propiedades organolépticas de la fruta. En este contexto, se vuelve 

crucial compilar y analizar la información existente sobre los parámetros fisicoquímicos y 

sensoriales de la naranja dulce, así como su relación con las distintas etapas de los procesos 

industriales (Onwude et al., 2024). 

Este trabajo respondió a preguntas clave como: ¿cuáles son los parámetros fisicoquímicos 

y sensoriales más relevantes de la naranja dulce en los procesos industriales?, ¿Cómo influyen 

estos parámetros en la calidad y aceptación de los productos derivados?, y ¿qué estrategias se 

pueden implementar para estandarizarlos y optimizar los procesos? La recopilación de 

información sobre este tema no solo contribuyo al conocimiento científico y técnico, sino que 

también resulto útil para agricultores, procesadores y tomadores de decisiones interesados en 

mejorar la calidad y la competitividad de los productos a base de naranja dulce en el mercado. 

Con base en lo anterior, la presente monografía se enfocó en compilar, analizar y 

sistematizar la información existente sobre los parámetros fisicoquímicos y sensoriales de la 

naranja dulce, con el objetivo de brindar una herramienta útil para la mejora continua en los 

procesos industriales y la satisfacción del consumidor final. 
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Preguntas de Investigación  

¿Cuáles son los parámetros fisicoquímicos y sensoriales más relevantes en la calidad de la 

naranja dulce y sus productos derivados? 
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Justificación 

La naranja dulce (citrus síntesis) es una fruta no climatérica, lo que significa que no 

madura después de ser cosechada. Esta característica exige un manejo adecuado durante su 

recolección, almacenamiento y transporte para preservar su calidad y minimizar las perdidas. 

Además, al ser una fruta perecedera, presenta limitaciones en su tiempo de vida útil, lo que 

representa un desafío para su comercialización en fresco y un impulso para su procesamiento 

industrial. Estas condiciones hacen indispensable estudiar y comprender loa parámetros 

fisicoquímicos y sensoriales que determinan su calidad, tanto para el consumo directo como para 

su transformación en diversos productos (Onwude et al., 2024). 

La naranja dulce tiene una alta producción mundial y, en muchas regiones ofrece dos 

cosechas al año. Este factor asegura una oferta constante, pero también implica la necesidad de 

optimizar los procesos industriales para evitar desperdicios y garantizar un uso eficiente de los 

recursos. Sin embargo, su alta disponibilidad también genera grandes volúmenes de residuos, 

como cascaras, semillas y pulpa no utilizada, que puede representar un problema ambiental si no 

se manejan adecuadamente. Estos subproductos tienen un alto potencial para ser aprovechados en 

aplicaciones industriales, como la extracción de aceites esenciales, la producción de 

biofertilizantes, la elaboración de alimentos para animales y el desarrollo de bioplásticos o 

biocombustibles (Chaparro-Zambrano et al., 2014). 

Desde la perspectiva industrial, los parámetros fisicoquímicos como el contenido de 

sólidos solubles, acidez titulable, pH, vitamina C y compuestos fenólicos, junto con las 

características sensoriales como sabor, aroma, color y textura, son esenciales para garantizar la 

calidad de los productos derivados. Establecer y estandarizar estos parámetros permite no solo 

mejorar la aceptación del consumidor, sino también optimizar los procesos y minimizar las 
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pérdidas durante la transformación de la fruta (Sarvarian et al., 2022). 

La importancia de esta monografía radica en compilar y analizar información dispersa 

sobre los parámetros fisicoquímicos y sensoriales de la naranja dulce, considerando su naturaleza 

perecedera, su alta producción anual y su potencial para generar subproductos útiles. 

Este trabajo proporcionará una base sólida para implementar prácticas más sostenibles en 

la industria, promoviendo el aprovechamiento integral de la fruta y reduciendo el impacto 

ambiental asociado a su procesamiento. Además, esta compilación será una herramienta útil para 

productores, procesadores y tomadores de decisiones interesados en mejorar la eficiencia, la 

sostenibilidad y la competitividad de la cadena productiva de la naranja dulce. 
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Objetivos 

Objetivo General 

Identificar los principales parámetros fisicoquímicos y sensoriales en el fruto de naranja 

(citrus sinensis), así como su comportamiento como materia prima en procesos industriales. 

Objetivos Específicos 

Identificar los principales parámetros fisicoquímicos de la naranja dulce (Citrus sinensis), 

que afecten los diversos procesos industriales. 

Analizar los factores sensoriales y organolépticos de la naranja dulce (citrus sinensis), que 

determinan la aceptabilidad del consumidor final y su conservación en productos procesados. 

Revisar los estudios y avances tecnológicos sobre los métodos de procesamiento industrial 

aplicados a la naranja dulce, así como su impacto en la calidad fisicoquímica y sensorial en el 

consumidor. 
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Metodología 

La presente monografía se basa en una metodología de tipo documental, la cual es una 

técnica de investigación cualitativa que consiste en la recopilación, análisis y síntesis de 

información proveniente de diversas fuentes especializadas.  

Para la búsqueda de información, se consultó diversas fuentes de información, como libros 

especializados en tecnología de alimentos y procesamiento de cítricos, artículos científicos en base 

de datos como researchgate, ScienceDirect, Redalyc, Google académico, reportes industriales, 

revistas entre otros, sobre la producción de derivados de la naranja dulce. La información 

recopilada será organizada en temas y subtemas que permitirá agrupar las distintas perspectivas 

teóricas y metodológicas encontradas.  

Posteriormente, se realizó una comparación de las diversas opiniones y enfoques 

encontrados, identificando coincidencias y diferencias entre los autores. La síntesis de la 

información no se limitará a la repetición de ideas, sino que se integraran y analizaran de manera 

crítica para ofrecer una interpretación coherente y estructurada de los temas abordados. 
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Marco Conceptual 

Parámetros Fsicoquímicos 

Los parámetros fisicoquímicos permiten conocer las características internas de la naranja 

dulce, las cuales son esenciales para su procesamiento industrial. Entre estos parámetros se 

encuentran: 

Acidez y pH 

 La acidez, determinada por el contenido de ácidos orgánicos, en particular el ácido cítrico, 

es un factor importante en el sabor de la naranja y en la estabilidad del producto durante su 

almacenamiento. El pH influye tanto en la percepción del sabor como en la conservación del 

producto (Shravan R et al., 2018; Bamise & Oziegbe, 2012). 

Sólidos Solubles (°Brix) 

 Este parámetro mide la concentración de azúcares en el jugo de naranja y se expresa en 

grados Brix. La proporción de sólidos solubles está relacionada directamente con el dulzor del 

producto, un factor importante en la aceptación de productos derivados como jugos y concentrados 

(Barry et al., 2004). 

Color 

 El color de la pulpa es indicador de la madurez y calidad del fruto. Está relacionado con la 

presencia de compuestos como los carotenoides, los cuales también influyen en el valor nutricional 

del producto final. Para la industria, un color adecuado es fundamental para la aceptación visual 

del producto (Torres et al., 2013). 

Textura  

En el caso de productos que incluyen segmentos de fruta, como los productos en conserva 

o de repostería, la textura (firmeza y jugosidad) es un parámetro importante, ya que afecta la 

percepción de frescura y calidad del producto (Martínez et al., 2013). 
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   Contenido de Vitamina C (Ácido Ascórbico) 

 La vitamina C es un componente importante en la naranja dulce, tanto por su valor 

nutricional como por sus propiedades antioxidantes, que ayudan a mantener la frescura y 

estabilidad del producto durante el proceso de envasado y almacenamiento (Murillo et al., 2013). 

Parámetros Sensoriales 

Los parámetros sensoriales se refieren a las cualidades percibidas a través de los sentidos y 

son esenciales para la aceptación del producto final por parte del consumidor: 

Sabor 

 En la naranja dulce, el sabor depende del equilibrio entre azúcares y ácidos. La dulzura y 

la acidez deben estar balanceadas para lograr un perfil de sabor que sea atractivo y agradable al 

paladar (Fan et al., 2024). 

Aroma 

El aroma de la naranja es un aspecto determinante en la percepción sensorial y proviene de 

compuestos volátiles presentes en la fruta, como los terpenos y aldehídos. En productos 

industriales, mantener el aroma original de la fruta es clave para lograr una experiencia sensorial 

satisfactoria (Shui et al., 2019). 

Color 

 Además de ser un parámetro fisicoquímico, el color de la fruta influye en su percepción 

sensorial, ya que es uno de los primeros aspectos evaluados por el consumidor. Un color vibrante y 

homogéneo es señal de frescura y calidad (Torres et al., 2013). 

Textura 

 La textura sensorial de la naranja es importante para la percepción de frescura y jugosidad, 

especialmente en productos que contienen pulpa o trozos de fruta. La textura adecuada contribuye 

a una experiencia de consumo más agradable (Martínez et al., 2013). 
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Procesos Industriales de la Naranja Dulce 

En la industria, los parámetros fisicoquímicos y sensoriales de la naranja dulce influyen en la 

viabilidad de distintos procesos de producción: 

Producción de Jugo 

Los jugos requieren de un contenido de sólidos solubles adecuado, así como de un balance 

de acidez y dulzor, para lograr una bebida de calidad. También es necesario que el color sea 

atractivo y uniforme para mejorar la percepción del producto (Rodríguez, 2022). 

Extracción de Aceites Esenciales 

 En este proceso se busca aprovechar los compuestos aromáticos de la cáscara de la 

naranja, esenciales para la industria cosmética y de alimentos. La calidad del aceite esencial 

depende de la composición de compuestos volátiles, principalmente los terpenos, los cuales le 

confieren el aroma característico de la naranja (Rodríguez, 2022). 

Producción de Concentrados 

 En la fabricación de concentrados, se enfatiza la preservación de los niveles de azúcar y 

acidez, así como del color y aroma natural de la fruta, lo que permite un producto que mantiene las 

características sensoriales de la naranja fresca (Rodríguez, 2022). 
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Calidad y Aceptación del Consumidor 

El éxito de un producto industrial derivado de la naranja dulce (Citrus sinensis) depende de 

que se logre cumplir con ciertos estándares de calidad, basados en los parámetros fisicoquímicos y 

sensoriales: 

Estandarización de Calidad 

Los estándares de calidad en la industria se establecen para asegurar que el producto final 

tenga características consistentes y cumpla con las expectativas del consumidor en términos de 

sabor, aroma y apariencia (González y García, 2022). 

Aceptación y Preferencia del Consumidor 

La percepción sensorial es fundamental para el éxito de los productos derivados de la 

naranja dulce. La satisfacción del consumidor depende en gran medida de que el producto 

mantenga su sabor, aroma y apariencia deseados (González y García, 2022). 
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Marco Teórico 

La naranja dulce (Citrus sinensis) es un producto clave en el mercado mundial de cítricos, 

caracterizado por su alto volumen de producción y diversas aplicaciones. Se cultiva 

principalmente para consumo en fresco y para productos procesados, con una importante 

contribución a la producción de jugo. Los principales productores de naranjas dulces son China, 

India, Brasil y Estados Unidos, que en conjunto representan una parte sustancial de la producción 

mundial (Agriculture et al., 2023). 

En Colombia la naranja dulce (Citrus sinensis) tiene gran importancia, siendo la segunda 

fruta más cultivada después del plátano, principalmente tanto para el consumo interno como para 

los mercados de exportación (Cagua & Rodríguez, 2012). El cultivo de naranja dulce prevalece en 

varios departamentos, particularmente en las tierras bajas tropicales, donde las condiciones 

climáticas favorecen su crecimiento (Chaparro-Zambrano et al., 2014). Los departamentos clave 

para el cultivo de naranja incluyen el Meta, donde la investigación ha identificado variedades 

prometedoras como 'Crescent Sweet' y 'Valencia' (Orduz-Rodríguez et al., 2010; Orduz-Rodríguez 

et al., 2012). Además, la región del Piedemonte Llanero se destaca por su investigación en cítricos, 

enfocándose en optimizar el rendimiento y la calidad bajo condiciones ambientales específicas 

(Rodríguez & Orlando, 2012). En general, las naranjas dulces contribuyen sustancialmente a la 

economía agrícola y la seguridad alimentaria de Colombia. 

 Taxonomía y Morfología de la Naranja 

Clasificación  

Reino. Plantae 

División. Magnoliophyta 

Clase. Magnoliopsida 

Subclase. Rosidae 



20 
 

Orden. Sapindales 

Familia. Rutaceae 

Género. Citrus 

Especie. C. x síntesis (Judd et al.,2009). 

La naranja es el fruto del naranjo, un árbol perenne que puede llegar a medir entre 6 y 10 

metros de alto y cuya copa presenta una forma redondeada, el naranjo tiene un tronco corto y 

levemente espinoso, y sus ramas son de escasa fuerza, las hojas son de forma coriácea, elípticas, 

robustas, con un limbo amplio y un pecíolo que presenta alas diminutas y estrechas, con espinas no 

muy marcadas (López et al., 2017).  

Las flores son levemente aromáticas de tonalidad blanca, individuales o en grupos, con 

cinco pétalos que pueden tener o no hojas; los brotes con hojas (campaneros) son los más grandes 

y producen frutos más ricos (López et al., 2017). 

 Normalmente, la fruta de naranja se compone de dos componentes fundamentales: la 

cáscara y la pulpa; la parte exterior de la naranja es conocida como cáscara; la piel se segmenta en 

dos secciones: albedo y flavedo; la parte interna de la cáscara presenta un tejido suave conocido 

como albedo; en cambio, la parte exterior de la cáscara alberga bolsas de aceite y cromoplastos 

conocidas como flavedo la parte que se puede consumir del fruto es la pulpa o endocarpio; el 

endocarpio alberga los zumos de frutas, sacos que tienen capas o paredes estrechas conocidas 

como carpelos o lóculos (Mojo et al., 2024). 

Origen de la Naranja Dulce (Citrus Sinensis). 

El origen de los cítricos probablemente se originó hace unos 20 millones de años en el 

sureste asiático, desde ese momento hasta el presente han experimentado múltiples cambios 

provocados por la selección natural y por hibridaciones, tanto las que ocurren en la naturaleza 

como las que son generadas por el ser humano (Agroalimentación, s.f.). 
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Algunos historiadores incluso sugieren que las naranjas eran parte de la dieta en China ya 

en el 2000 a.C. La difusión de la naranja y otros cítricos en América tuvo un impacto significativo 

en la agricultura y la gastronomía de la región, convirtiéndose en una fruta fundamental en muchas 

culturas a lo largo del continente. Desde su llegada, la naranja ha sido valorada no solo por su 

sabor, sino también por sus cualidades nutritivas y su versatilidad en diversas preparaciones 

(Torres, s.f.). 

La historia de la naranja en Colombia está relacionada con la llegada de los cítricos a 

América, traídos por los europeos durante la época de la conquista. En particular se resalta que 

Cristóbal Colón introdujo limones y limas en 1493, y la naranja llegó a Colombia al parecer en el 

año 1518 (Torres, s.f.). 

Principales Variedades y sus Características 

La naranja dulce (Citrus sinensis) es la especie de mayor relevancia dentro del género 

Citrus, constituyendo aproximadamente el 50% de la producción global de cítricos. Esta especie se 

cultiva a escala global en numerosas zonas tropicales y subtropicales, en zonas situadas 

aproximadamente entre las latitudes de 35° norte y 35° sur (Seminara et al., 2023). 

Aunque la naranja dulce tiene un ancestro único que no se identifica, las variedades 

actuales exhiben una notable diversidad en sus características, especialmente en color, sabor, 

rendimiento y tiempo de maduración, así como en otros aspectos relevantes para la horticultura. 

Esta diversidad se debe a la selección en el campo, la propagación y la difusión de variedades 

elegidas en diversas zonas de cultivo (Seminara et al., 2023). 

Las variedades de naranja dulce se dividen comúnmente en cuatro subgrupos: 

 Naranjas Comunes (También Conocidas como Naranjas Rubias o Blancas) 

Las naranjas comunes son el subgrupo más cultivado y comercializado en el mundo, con 

diversas variedades que difieren en características como presencia de semillas, calidad, 
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rendimiento, maduración y resistencia. Muchos de estos cultivares son ideales para el 

procesamiento industrial por su alto rendimiento de jugo y bajo contenido de limonina (Seminara 

et al., 2023). 

Naranjas de Ombligo (Navel) 

La Naranja de ombligo o Navel es reconocida por su sabor dulce, textura jugosa y su 

característica única: el pequeño "ombligo" en la base que es una segunda fruta en proceso de 

crecimiento, con forma redondeada y de tamaño mediano a grande, esta naranja presenta una 

cáscara gruesa de color naranja brillante, que es fácil de pelar y tiene poca cantidad de semillas, lo 

que la convierte en una excelente opción para consumirla en su estado fresco, su carne es jugosa y 

dulce, con un nivel de acidez moderado que la hace muy placentera al gusto (Seminara et al., 

2023). 

Naranjas Pigmentadas o Sanguinas 

La naranja sanguina es una variedad de naranja con pulpa roja oscura, similar al jugo de 

frambuesa. Es una variante de la naranja dulce habitual que surge de manera espontánea bajo 

condiciones climáticas apropiadas. La intensidad de este tono está determinada principalmente por 

cambios bruscos de temperatura diurnos y nocturnos, además de la variedad de la fruta. La 

creencia es que la temperatura durante el crecimiento de la fruta es responsable de su color 

(Seminara et al., 2023). 

En cuanto al sabor, es considerablemente más ácida que la naranja habitual. Dependiendo 

de la variedad, su tamaño es ligeramente más pequeño, con una cáscara más resistente y difícil de 

quitar, pero generalmente con la misma textura y color. En algunos casos puede ser más lisa, tener 

un tono parcialmente rojizo y contener pocas semillas. La presencia de antocianinas en su carne le 

da un color rojo oscuro distintivo, este tipo de pigmentos con propiedades antioxidantes son 

comunes en flores y frutas, pero poco frecuentes en cítricos (Seminara et al., 2023). 
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Naranjas Azucaradas o sin Acidez 

Las naranjas "sin acidez" se encuentran ampliamente distribuidas en diversas regiones 

mediterráneas bajo distintos nombres (como la "Vaniglia" en Italia, la "Sucreña" en España y la 

"Sukkari Mawardi" en Túnez), este reducido subgrupo abarca cultivares que producen frutos con 

una relación muy alta de azúcar/acidez (80/100), originada por la casi total falta de acidez (cerca 

del 0,1%, cerca de 1/10 del valor habitual en las naranjas), estos atributos, sumados a la falta del 

característico aroma "anaranjado", generan un gusto considerablemente plano que ha restringido 

considerablemente su propagación, con escasas excepciones en algunos países del Medio Oriente 

y, finalmente, en España y Portugal; solo hay pequeñas variaciones entre estas variedades, 

principalmente vinculadas a su periodo de maduración (Seminara et al., 2023). 

Composición Química 

La composición química de la naranja dulce (Citrus sinensis) es diversa y abarca una 

variedad de compuestos bioactivos que contribuyen a su sabor, valor nutricional y beneficios para 

la salud. Los componentes clave incluyen altos niveles de ácido ascórbico (vitamina C), que es 

crucial por sus propiedades antioxidantes, y varios fitoquímicos como flavonoides, terpenoides y 

compuestos fenólicos, que exhiben importantes actividades antioxidantes y antimicrobianas 

(Ferrer et al., 2022). El perfil de sabor de la fruta está influenciado en gran medida por compuestos 

volátiles, en particular ésteres como el hexanoato de metilo y el octanoato de etilo, que son 

esenciales para distinguir la naranja de otras frutas cítricas (Sado et al., 2022). Además, el aceite 

esencial de la cáscara, rico en limoneno, varía a lo largo del desarrollo del fruto afectando sus 

propiedades aromáticas (Ferrer et al., 2022). En general, la naranja dulce no sólo es una fuente de 

nutrientes esenciales, sino que también posee numerosas propiedades beneficiosas para la salud 

debido a su compleja composición química (Sado et al., 2022). 
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 Parámetros Fisicoquímicos 

Principales Parámetros Físicos de la Naranja Dulce 

Los parámetros físicos de la naranja dulce (Citrus sinensis) son importantes para evaluar su 

calidad comercial, clasificación y aceptación por los consumidores, estos varían según la variedad, 

el clima y las prácticas de cultivo (Villares et al., 2023). 

Tamaño y diámetro  

Diámetro promedio: 60 - 100 mm. 

Varía según la variedad y el grado de maduración. 

Peso  

Rango promedio: 150 – 300 g por fruto. 

Dependiendo de la cantidad de jugo y grosor de la cascara.  

Forma  

Generalmente es esférica o ligeramente achatada en los polos. 

Se evalúa en términos de su simetría. 

Color de cascara 

Va de verde a naranja intenso, dependiendo de la maduración. 

Se puede medir con la escala CIELAB o visualmente con estándares de color. 

Grosor de la cascara 

Rango: 2 – 5 mm 

Una cascara más gruesa puede indicar menor contenido de jugo. 

Firmeza de la cascara y pulpa 

Se puede medir con un penetrómetro de fruta o manualmente. 

Debe ser firme pero excesivamente dura. 

Contenido de jugo 
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Rango: 40% - 60% del peso total de la fruta. 

Mayor jugosidad indica mejor calidad para la industria de jugos. 

Numero de semillas 

Algunas variedades son sin semillas (ej. Navel). 

Otras pueden tener entre 1 o más de 10 semillas. 

Textura de piel 

Puede ser lisa o rugosa, dependiendo de la variedad. 

Una cascara uniforme es preferida en el mercado. 

Adherencia de la cascara a la pulpa 

Varía según la variedad: algunas naranjas son fáciles de pelar, mientras que otras tienen la 

cascara más adherida.  

pH: Importancia en la Conservación y Procesamiento 

Los parámetros fisicoquímicos de la fruta de naranja dulce (Citrus sinensis), 

particularmente el pH, son críticos para evaluar la calidad de la fruta y la idoneidad del 

procesamiento. Los estudios indican que el pH de la naranja dulce suele oscilar entre 3,8 y 4,98, 

observándose variaciones entre diferentes cultivares y condiciones ambientales (Shravan R et al., 

2018; Patel et al., 2016). Por ejemplo, los valores de pH informados para varios cultivares 

incluyen de 3,92 a 4,60, lo que refleja la acidez que contribuye al perfil de sabor de la fruta (Patel 

et al., 2016). Además, la acidez titulable oscila entre 0,51% y 0,83%, lo que se correlaciona con 

los niveles de pH e influye en el sabor general y el potencial de conservación de la fruta (Shravan 

R et al., 2018) (Patel et al., 2016). El equilibrio entre los sólidos solubles y la acidez es esencial, ya 

que los sólidos solubles más altos (por encima de 10 ºBrix) combinados con proporciones de 

acidez adecuadas mejoran el rendimiento y la calidad del jugo, lo que hace que las naranjas dulces 

sean adecuadas para la producción de jugo (Shravan R et al., 2018). En general, estas 
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características fisicoquímicas son vitales tanto para las preferencias de los consumidores como 

para las aplicaciones industriales. 

Acidez: Métodos de Medición y su Impacto en la Calidad 

La acidez de la naranja dulce (Citrus sinensis) es un parámetro fisicoquímico crítico que 

influye en su sabor y calidad general, los estudios indican que la acidez titulable de las naranjas 

dulces suele oscilar entre 0,51% y 2,11%, con variaciones según el cultivo y los factores 

ambientales (Shravan R et al., 2018). Por ejemplo, la investigación sobre varios cultivares de 

naranja dulce demostró que aquellos de portainjertos específicos exhibían niveles de acidez 

titulables que impactaban significativamente la calidad del jugo, y algunos cultivares mostraban 

una acidez óptima para la producción de jugo (López et al., 2016). Además, se observó la 

influencia de las aspersiones foliares de micronutrientes sobre la acidez, donde los tratamientos 

dieron como resultado una acidez titulable mínima del 0,89 % junto con una mejor calidad del 

jugo (Singh et al., 2017). En general, la acidez de las naranjas dulces no solo es un determinante 

del sabor, sino que también se correlaciona con otras propiedades bioquímicas beneficiosas, como 

el contenido de ácido ascórbico, que osciló entre 38,52 mg y 58,13 mg por litro en varios estudios 

(Sado et al., 2022). 

Brix: Relación entre el Contenido de Azúcar y la Madurez 

Los parámetros fisicoquímicos de la naranja dulce (Citrus sinensis) son críticos para 

evaluar la calidad del fruto y el potencial de procesamiento, los estudios indican que los sólidos 

solubles totales (SST) suelen oscilar entre 10 y 11 ºBrix, y algunos cultivares superan los 10 ºBrix, 

lo cual es esencial para la producción de jugo; el contenido de humedad  es notablemente alto  con 

una aproximación de 88,5 % en  el caso del pH, este tiene un promedio de alrededor de 3,8 lo que 

indica niveles de acidez de aproximadamente 0,51 %; además, los azúcares totales pueden 

alcanzar hasta el 8,36%, los azúcares reductores el 1,8% y los azúcares no reductores el 6,56% 
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(Rodríguez et al., 2001; Shravan R et al., 2018). El rendimiento del jugo puede variar 

significativamente, y algunos cultivares alcanzan rendimientos superiores al 50% (López et al., 

2016). Además, se ha documentado el impacto de las condiciones de almacenamiento en estos 

parámetros, lo que demuestra que el contenido de sólidos solubles totales (SST) y azúcar puede 

aumentar durante el almacenamiento, particularmente a temperaturas más bajas (Rodríguez et al., 

2001). En general, estos parámetros son vitales para determinar la calidad y comerciabilidad de las 

naranjas dulces. 

Densidad: Evaluación y su Importancia en Productos Industriales 

La densidad de la naranja dulce (Citrus sinensis) varía significativamente según el tamaño 

y el calibre de la fruta, midiendo la densidad aparente y la densidad de la fruta para diferentes 

grados. Para las naranjas de grado I (grandes), la densidad aparente es de aproximadamente 0,50 

g/cm³ y la densidad del fruto es de aproximadamente 0,88 g/cm³. Por el contrario, las naranjas de 

grado II (medianas) exhiben una densidad aparente de 0,58 g/cm³ y una densidad de fruto de 1,06 

g/cm³, mientras que las naranjas de grado III (pequeñas) tienen una densidad aparente de 0,52 

g/cm³ y una densidad de fruto de 1,09 g/cm³ (Veeravenkatesh y Vishnuvardhan, 2014). Además, 

las propiedades fisicoquímicas de las naranjas dulces, incluido el contenido de humedad (88,5%), 

los sólidos solubles totales (11° Brix) y el pH (3,8), contribuyen a su calidad general y a sus 

características de manipulación (R et al., 2017). Estas variaciones en la densidad y otros 

parámetros fisicoquímicos son cruciales para el procesamiento, almacenamiento y presentación en 

el mercado de las naranjas dulces (Patharkar et al., 2017). 

Vitamina C (acido ascórbico): Evaluación y su Importancia en Productos Industriales 

La vitamina C juega un papel crucial en el procesamiento industrial de la naranja dulce, 

particularmente en la producción de jugo, donde su estabilidad y propiedades antioxidantes son 

vitales para mantener la calidad. Durante el procesamiento, factores como la temperatura y la 
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exposición al oxígeno afectan significativamente los niveles de vitamina C, provocando su 

degradación (Martí et al., 2009). Se ha demostrado que los métodos de procesamiento no térmico 

preservan concentraciones más altas de vitamina C, aunque las consideraciones económicas a 

menudo obstaculizan su adopción generalizada (Martí et al., 2009). Además, la incorporación de 

compuestos fenólicos al jugo de naranja puede mejorar su estabilidad, y concentraciones más bajas 

de fenólicos se correlacionan con una mejor retención de vitamina C (Romeo et al., 2020). 

Además, se ha descubierto que fortificar el jugo de naranja pasteurizado con vitamina C inhibe el 

crecimiento microbiano, mejorando así los atributos sensoriales durante el almacenamiento 

(Durrani et al., 2019). Por último, el secado de los subproductos de la naranja también puede 

influir en la retención de vitamina C y compuestos fenólicos, destacando la importancia de las 

condiciones de procesamiento para maximizar los beneficios nutricionales de las naranjas dulces 

(Razola-Díaz et al., 2023) 

Compuestos Fenólicos y Flavonoides 

Los compuestos fenólicos y carotenoides de las naranjas dulces influyen significativamente 

en diversos procesos industriales, particularmente en la producción de jugo, la fabricación de 

vinagre y la utilización de subproductos. El contenido de carotenoides, notablemente mayor en las 

naranjas de pulpa roja, potencia la capacidad antioxidante de los jugos, y los métodos de 

extracción industrial producen cantidades sustanciales de estos compuestos, que pueden ser hasta 

diez veces mayores que las variedades estándar (Zacarías-García et al., 2022).). Además, los 

compuestos fenólicos, como la hesperidina y el ácido clorogénico, desempeñan un papel crucial en 

la formación del color durante el procesamiento del azúcar y contribuyen a la bioactividad de los 

productos de naranja (Cabral et al., 2022) (Iglesias-Carres et al., 2019). En la producción de 

vinagre, si bien la actividad antioxidante disminuye durante la acetificación, la estabilidad de las 

concentraciones de fenólicos y carotenoides sugiere su potencial para el desarrollo de alimentos 
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funcionales (Davies et al., 2017). Además, la cáscara de naranja, un subproducto del 

procesamiento del jugo es rica en fenólicos y se puede secar para su uso como nutracéutico, con 

condiciones de secado óptimas que preservan sus propiedades bioactivas (Razola-Díaz et al., 

2023). Por tanto, los perfiles bioactivos de las naranjas dulces son vitales para mejorar las 

cualidades nutricionales y funcionales de diversos productos industriales. 

Propiedades Sensoriales 

Sabor y Aroma: Compuestos que Afectan el Perfil Sensorial 

Los compuestos que influyen en el perfil sensorial de la naranja dulce incluyen una 

variedad de constituyentes bioactivos y aromáticos, que se ven afectados por factores como la 

madurez de la fruta, los métodos de procesamiento y la selección de cultivares. El aceite esencial 

de cáscara de naranja dulce, rico en limoneno y otros compuestos oxigenados, evoluciona a lo 

largo del desarrollo del fruto contribuyendo a su perfil de aroma y sabor característico (Ferrer et 

al., 2022). Además, los compuestos aromáticos clave identificados en las naranjas dulces, como 

terpenos, ésteres y aldehídos, crean notas sensoriales distintas, como cítricas y afrutadas (Mengzhu 

et al., 2019). La concentración de compuestos bioactivos, incluido el ácido ascórbico y los 

fenólicos, varía según las diferentes combinaciones de vástago/portainjerto, lo que afecta el sabor 

y el valor nutricional del jugo (Martins et al., 2023). Además, los atributos sensoriales de las 

naranjas ácidas también reflejan la diversidad genética y aromática entre cultivares, destacando la 

complejidad de los perfiles de sabor de los cítricos (Ferrer et al., 2021). En general, estos 

compuestos dan forma colectivamente a la experiencia sensorial de las naranjas dulces, 

haciéndolas atractivas para los consumidores. 
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Textura: Evaluación de la Pulpa y su Impacto en Productos Procesados 

La evaluación de la pulpa de naranjas dulces revela su impacto significativo en los 

productos procesados, particularmente en términos de atributos nutricionales y sensoriales. La 

pasteurización, un método de conservación común, altera la composición química de la pulpa de 

naranja, reduciendo la fibra dietética total y aumentando la fibra dietética soluble, lo que mejora 

las propiedades de hidratación y unión de grasas, aunque a costa de la calidad sensorial, como un 

mayor amargor y un aroma cocido (Giavoni et al., 2022). Además, el procesamiento hidrotermal 

reduce eficazmente los factores antinutricionales como el oxalato y el tanino, mejorando el perfil 

nutricional para aplicaciones de alimentación animal (Umogbai et al., 2016). Además, el aceite 

extraído de la pulpa de naranja presenta notables propiedades antioxidantes y antimicrobianas, lo 

que lo convierte en un ingrediente valioso en la conservación de alimentos (Sado et al., 2022). En 

general, la utilización de pulpa de naranja en diversas formas procesadas, incluidas las hojas de 

fruta, mejora su valor nutricional al tiempo que proporciona beneficios funcionales en productos 

alimenticios (El-Said, 2020). 

Atributos Visuales: Color y Apariencia en el Mercado 

El color y la apariencia de las naranjas dulces influyen significativamente en su 

comercialización y aceptación por parte del consumidor. Las tendencias recientes indican una 

preferencia por cultivares con atributos visuales mejorados, como tonos anaranjados más intensos, 

que están asociados con la madurez y la dulzura (Stover et al., 2005). Los programas de 

mejoramiento se centran cada vez más en desarrollar nuevos cultivares que exhiban estos rasgos 

deseables, incluida la ausencia de semillas y la facilidad de pelado (Stover et al., 2005). Además, 

ha surgido la práctica de colorear artificialmente frutas cítricas, en la que se utilizan diversos 

productos químicos para mejorar la apariencia de la fruta, lo que potencialmente afecta la 

percepción de calidad del consumidor. Los perfiles volátiles de las naranjas dulces también 
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desempeñan un papel crucial en su atractivo, ya que ciertos compuestos contribuyen al aroma y 

sabor de la fruta, afectando aún más las preferencias de los consumidores (Bai et al., 2014). En 

general, la interacción entre el color, la apariencia y los atributos sensoriales es vital para el éxito 

del mercado de la naranja dulce (Lester et al., 2007) (Leksrisompong et al., 2012). 

Aplicaciones en la Industria 

La industria de la naranja dulce se beneficia de diversas aplicaciones derivadas de avances 

recientes en investigación. La secuenciación del genoma ha permitido estudios a nivel de alelos, 

que revelan cómo los alelos específicos contribuyen a rasgos como la tolerancia al Huanglongbing 

de los cítricos (HLB), que es crucial para mejorar la resistencia a las enfermedades en las naranjas 

dulces (Wu et al., 2022). Además, la composición química de los aceites esenciales de la cáscara 

varía a lo largo del desarrollo del fruto, lo que sugiere potencial para nuevos productos 

aromatizantes y aromáticos en alimentos y cosméticos (Ferrer et al., 2022). Además, los extractos 

industriales de residuos de naranja dulce, ricos en flavonoides, demuestran propiedades 

antibacterianas, lo que indica su utilidad en aplicaciones de salud dental (Do et al., 2023). Se ha 

demostrado que los tratamientos postcosecha que utilizan recubrimientos naturales extienden la 

vida útil y mantienen la calidad, al tiempo que mejoran la capacidad antioxidante de los 

subproductos, promoviendo así prácticas sostenibles en la industria (Carvalho et al., 2023). Por 

último, la identificación de los factores de transcripción WRKY proporciona información sobre las 

respuestas genéticas a los patógenos, allanando el camino para estrategias de mejoramiento 

molecular para mejorar la resistencia a las enfermedades (Xi et al., 2023). 
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Métodos de Análisis 

Técnicas Utilizadas para Evaluar Parámetros Fisicoquímicos 

La evaluación de parámetros fisicoquímicos de la naranja dulce (Citrus sinensis) involucra 

diversas técnicas analíticas para evaluar sus propiedades, los métodos clave incluyen la extracción 

con solventes para determinar el rendimiento de petróleo, donde comúnmente se emplean aparatos 

Soxhlet que utilizan éter de petróleo o n-hexano como solventes (Sado et al., 2022) (M.H. Ibrahim 

et al., 2020). Las propiedades fisicoquímicas analizadas generalmente abarcan el contenido de 

humedad, sólidos solubles totales (SST), pH, acidez y composición de azúcar, y los hallazgos 

indican niveles de humedad de alrededor del 88,5 %, SST a 11 ° Brix y contenido de ácido 

ascórbico de 46,5 mg/ml (Shravan R et al., 2018). Además, las actividades antioxidantes se 

evalúan mediante ensayos como DPPH y eliminación de peróxido de hidrógeno (Sado et al., 

2022). La producción de biodiesel a partir de semillas de naranja dulce también resalta la 

importancia de evaluar el punto de inflamación, la densidad y la viscosidad, que son críticos para 

la calidad del combustible (M.H. Ibrahim et al., 2020). En general, estas técnicas proporcionan una 

comprensión integral de las características fisicoquímicas esenciales para aplicaciones tanto 

nutricionales como industriales. 

Métodos de Evaluación Sensorial (Paneles de Degustación, Pruebas de Aceptación) 

Los métodos de evaluación sensorial de la naranja dulce abarcan enfoques tanto subjetivos 

como objetivos, reflejando las preferencias del consumidor y la evaluación de la calidad de la 

fruta. La evaluación sensorial tradicional a menudo emplea escalas hedónicas, como se ve en 

estudios que evalúan variedades de camote de pulpa anaranjada, donde los panelistas calificaron 

atributos como el sabor y la textura (Kebede et al., 2023) (Adebisi et al., 2019). Por el contrario, 

las técnicas modernas utilizan métodos no destructivos como la espectroscopia NIR de onda corta, 

que correlaciona atributos sensoriales con índices de calidad como Brix y acidez titulable, 
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facilitando la clasificación de cultivares de naranja en categorías dulces, mixtas y ácidas (Zeb et 

al., 2023). Además, los estudios de consumo sobre productos con sabor a naranja resaltan la 

importancia de atributos como el aroma y la impresión general, influyendo en las intenciones de 

compra (Barbosa et al., 2023). Estas metodologías combinadas proporcionan un marco integral 

para evaluar las características sensoriales y la aceptación por parte del consumidor de naranjas 

dulces y productos relacionados. 

Factores que Afectan la Calidad 

Condiciones de Cultivo: Suelo, Clima, Riego y Manejo Agrícola 

La calidad de las naranjas dulces está influenciada por varios factores, incluidas las 

condiciones ambientales, el manejo de nutrientes y los tratamientos postcosecha; as variaciones 

climáticas, como la temperatura y la humedad, afectan significativamente las métricas de calidad 

poscosecha, como la pérdida de masa, los sólidos solubles totales (SST) y el índice de calidad de 

la fruta (FQI), y las diferencias regionales conducen a una variación de hasta el 10% en estos 

atributos (Onwude et al.., 2024). Las prácticas de manejo de nutrientes, en particular la aplicación 

de micronutrientes (Zn, Fe, B, Cu), mejoran el crecimiento y la calidad de la fruta, y las 

combinaciones óptimas producen un mayor contenido de azúcares totales y ácido ascórbico 

(Nandita et al., 2022) (Bhattacharjee, 2023). Además, los tratamientos postcosecha, como el 

tratamiento térmico con vapor (VHT), pueden mitigar la degradación de la calidad durante el 

almacenamiento, con duraciones específicas (5 a 10 minutos) que mantienen una mejor calidad de 

la fruta en comparación con exposiciones más prolongadas (Hussain et al., 2017). En conjunto, 

estos factores subrayan la importancia de los enfoques integrados para optimizar el cultivo de 

naranja dulce y el manejo postcosecha. 
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Postcosecha: Almacenamiento, Transporte y Procesamiento 

La calidad de las naranjas dulces durante las etapas de postcosecha está significativamente 

influenciada por diversos factores relacionados con el almacenamiento, transporte y 

procesamiento. Los determinantes clave incluyen el momento y el método de cosecha, ya que las 

prácticas inadecuadas pueden reducir la vida útil y la degradación de la calidad (Adewoyin, 2023) 

("Indigenous and Improved Postharvest Handling Methods and Processing of Fruits", 2022). Las 

prácticas de manejo poscosecha, como mantener temperaturas y niveles de humedad óptimos de 

almacenamiento, son cruciales para preservar la frescura y minimizar la pérdida de masa, que 

puede alcanzar hasta el 10% debido a la variabilidad de las condiciones (Onwude et al., 2022) 

(Owoyemi et al., 2022). Además, la implementación de tecnologías avanzadas y prácticas 

sostenibles es esencial para mitigar las pérdidas, que pueden llegar al 30-50% debido a 

enfermedades y trastornos metabólicos (Strano et al., 2022). En general, una comprensión y un 

manejo integrales de estos factores son vitales para mejorar la calidad y la vida útil de las naranjas 

dulces postcosecha. 

Normativas y Estándares 

Legislación Relacionada con la Calidad y Comercialización de la Naranja Dulce 

En Colombia, la legislación relativa a la calidad y comercialización de la naranja dulce está 

influenciada por diversos marcos regulatorios y prácticas agrícolas destinadas a mejorar los 

estándares del producto. El Estatuto del Consumidor (Ley 1480 de 2011) establece definiciones y 

aplicaciones de “calidad”, alineándose con las teorías económicas, pero también revela 

contradicciones que pueden afectar la dinámica del mercado (Monroy, 2012). Además, la 

implementación de un Sistema de Gestión de Calidad (SGC) es crucial para garantizar la 

inocuidad y calidad de los alimentos en la producción agrícola, lo cual es esencial para satisfacer 

las demandas de los consumidores y facilitar los procesos de certificación (Cleves et al., 2012). 
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Además, se ha demostrado que las técnicas hortícolas, como el anillado de ramas y la aplicación 

de sacarosa, mejoran significativamente la calidad de las naranjas dulces, lo que indica la 

importancia de la innovación agrícola en el cumplimiento de los estándares de calidad (Cabezas-

Gutiérrez & E, 2009). La integración de políticas públicas que promuevan la economía naranja y 

la economía circular también juega un papel vital para mejorar la sostenibilidad y 

comercialización de la naranja dulce en Colombia (Ospino, 2020). 

Estándares Internacionales para la Exportación 

Los estándares internacionales para la exportación de naranja dulce en Colombia están 

influenciados por diversos marcos regulatorios y certificaciones encaminados a mejorar la calidad 

y la competitividad en los mercados globales. La norma ISO 29383 enfatiza la importancia de la 

coherencia terminológica en los procesos de exportación, lo que puede facilitar una mejor 

comunicación y gestión de la calidad dentro del sector (Vásquez & Carlos, 2010) (Vásquez & 

Carlos, 2009). Además, la implementación del programa de Operador Económico Autorizado 

(OEA) tiene como objetivo agilizar las inspecciones aduaneras, reduciendo así los retrasos y 

mejorando la eficiencia de las operaciones de exportación, lo cual es crucial dado que las 

inspecciones son una medida no arancelaria importante que afecta a los exportadores (Beltrán et 

al., 2016). Además, se ha demostrado que el cumplimiento de normas de gestión ambiental como 

la ISO 14000 tiene un impacto positivo en los volúmenes de exportación, lo que sugiere que el 

cumplimiento de las normas internacionales puede mejorar el acceso al mercado y la 

competitividad de los productores colombianos de naranja dulce (García-Castiblanco et al., 2019). 

Por último, la elección de portainjertos para el cultivo de naranja dulce, como 'Sunki × English' y 

'Volkamer', se ha relacionado con una mejora en el rendimiento y la calidad del fruto, esenciales 

para cumplir con los estándares de exportación (Chaparro-Zambrano et al., 2014). 
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Conclusiones 

En la propuesta final se abordó detalladamente los parámetros fisicoquímicos y sensoriales 

de la naranja dulce (Citrus síntesis) aplicada en procesos industriales. Actualmente los parámetros 

intervenidos juegan un papel fundamental en resultado final del producto, preservando su calidad, 

adicionalmente de sus implicaciones en el mercado nacional e internacional. Se ha destacado la 

variedad de naranja dulce y su composición química, estos influirán distintivamente en el sabor, 

aroma, textura y color. Así, los métodos de análisis se intervienen para evaluar los parámetros, así 

como las técnicas de evaluación sensorial. 

El desarrollo de esta propuesta también discute los factores que influyen en la calidad de la 

naranja dulce, que incluyen las condiciones de cultivo, el manejo posterior a la cosecha y la 

regulación y los estándares de calidad que rigen la exportación. La monografía enfatiza que se 

debe cumplir con la regulación nacional e internacional para garantizar la calidad de la naranja. En 

general, esta propuesta de monografía asume un formato integral y detallado de los parámetros 

fisicoquímicos y sensoriales de la naranja dulce y se da una visión general de la importancia de la 

sustancia en la industria alimentaria. 
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Recomendaciones 

Optimización de la Cosecha y Almacenamiento 

Es importante definir los niveles óptimos de maduración de la naranja dulce para su uso en 

la industria, considerando el impacto de factores como el índice de madurez y la pérdida de peso 

durante el almacenamiento. Se sugiere implementar buenas prácticas de postcosecha para 

conservar sus propiedades fisicoquímicas y sensoriales. 

Investigación Sobre el Impacto del Procesamiento 

Es necesario profundizar en estudios sobre como diferentes métodos de procesamiento 

(pasteurización, concentración, secado) afectan la calidad de la naranja dulce. Se sugiere evaluar 

estrategias para minimizar la perdida de compuestos bioactivos y mejora la estabilidad del 

producto final. 

Uso de Tecnologías Innovadoras 

se recomienda explorar nuevas tecnologías, como espectroscopia de infrarrojo cercano 

(NIR), para la evaluación rápida y no destructiva de los parámetros fisicoquímicos de la naranja 

dulce. Esto contribuirá a una mayor eficiencia en la selección de la fruta para procesos 

industriales. 

Aplicación en la Industria 

Se sugiere adaptar los estándares de calidad de la naranja dulce a las exigencias específicas 

de cada sector industrial, como la producción de jugos, mermeladas o aceites esenciales. Esto 

permitirá optimizar su aprovechamiento y reducir el desperdicio. 

Sostenibilidad y Aprovechamiento de Subproductos 

Se recomienda fomentar la investigación sobre el uso de residuos industriales de la naranja 

dulce (cascar, semillas, bagazo) para la obtención de productos con valor agregado, como aceites 
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esenciales, biopolímeros o suplementos nutricionales, promoviendo un enfoque más sostenible en 

la industria. 
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