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Control del desgrane en uva embolsada del Vinalopé cv. Dofia Maria con
tratamientos precosecha de sorbitol-calcio

A. Guirao, D. Martinez-Romero, F. Guillen, M.E. Garcia-Pastor, M. Serrano, J.M. Valverde,
H.M. Diaz-Mula

Centro de Investigacién e Innovacion Agroalimentario y Agroambiental (CIAGRO UMH). Carretera de
Beniel, Km. 3,2, 03312 Orihuela, Alicante, ES. h.diaz@umbh.es

Resumen

La uva de mesa (Vitis vinifera 1.) es muy apreciada por sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales. Durante su cultivo y postcosecha, enfrenta a varios problemas
como caida de bayas, pérdida de color del raspén, ablandamiento y podredumbres. Esto
ocasiona importantes pérdidas econdmicas a los productores. Resulta necesaria la
implementacion de estrategias para mejorar la produccion, aumentar la calidad y reducir el
desgrane. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto del complejo sorbitol-calcio en uva
con Denominacion de Origen Protegida “Uva de mesa embolsada Vinalop6™. Sorbitol 1% (Sor)
y Sorbitol 1%-Calcio 0,6% (Sor-Ca), se aplicaron en uva de mesa cv. Dofia Maria, una de las
variedades tradicionales con mayor desgrane. La aplicacion foliar de tratamientos comenzé en
el envero y continuo tras su embolsado hasta la recoleccion (periodicidad quincenal). Se evaluo
el porcentaje de bayas caidas, coloracion del raquis, solidos solubles, acidez total, firmeza,
calcio total y ligado en fruto, en el momento de la recoleccion y tras un mes de almacenamiento
en frio a 1°C. Los resultados mostraron que el uso precosecha de Sor-Ca mantiene la calidad
organoléptica y disminuye el desgrane en la recoleccion, que fue de 70-55% en Control y Sor,
y tan solo 20% con Sor-Ca. El calcio total en baya no present6 diferencias, pero los valores de
calcio ligado fueron significativamente superiores en las bayas tratadas con Sor-Ca. En
conservacion, el desgrane fue significativamente inferior para Sor-Ca. También se observd
menor deshidratacion y pardeamiento del raquis y mejora en la calidad del racimo. Por tanto,
Sor-Ca puede ser una herramienta de control del desgrane y el mantenimiento de la calidad
postcosecha, sin modificar las caracteristicas organolépticas de variedades tradicionales.

Palabras clave: Vitis vinifera, calidad, produccion, bayas

INTRODUCCION

La uva de mesa (Vitis vinifera 1.) es muy apreciada por sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales. Durante su cultivo y postcosecha, se enfrenta varios problemas
como caida de bayas, pérdida de color del raspén, ablandamiento y podredumbres. Esto
ocasiona importantes pérdidas econdémicas a los productores, por lo que resulta necesaria la
implementacion de estrategias para mejorar la produccion, aumentar la calidad y reducir el
desgrane. Ademas, en la postcosecha, surgen varios problemas, como el desprendimiento de la
baya del tallo, el ablandamiento, la pérdida de color del tallo y la aparicion de podredumbre
(Crisosto, et al., 2020), que también deben ser solucionados para la mejora de la productividad
econdmica del sector. La variedad de uva ‘Dofia Maria’ es una variedad de uva de mesa blanca
que tradicionalmente se ha cultivado en la comarca que enmarca la Denominacion de Origen
Protegida (DOP) "Uva de mesa embolsada Vinalopé" (MAPA 2021). Esta variedad se
caracteriza por unas bayas grandes, dulces y de coloracion verde-amarillento en su madurez,
procedente del cruce de las variedades 'Moscatel de Settibal' y 'Rosaky'. Sin embargo, esta
variedad tan apreciada posee una elevada susceptibilidad a la caida de bayas durante la
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maduracion, que es el principal desafio para el almacenamiento y la comercializacion
(Agulheiro-Santos et al., 2022).

Una caracteristica distintiva de esta DOP "Uva de mesa embolsada Vinalopd" es que los
racimos permanecen protegidos individualmente por una bolsa de papel, abierta en la parte
inferior, desde el envero hasta la vendimia, durante un minimo de sesenta dias. La bolsa protege
el racimo de ataques de insectos, aves y accidentes climaticos menores, mejora la coloracion de
las bayas de uva y retrasa su maduracion (MAPA 2015). La caida de las bayas no solo reduce
el rendimiento de los cultivos, sino que también afecta a la apariencia y la calidad de las uvas
comercializables (Sabir et al., 2023). Se han utilizado con éxito varios tratamientos previos a la
cosecha para prevenir la rotura de las bayas (Lo'ay, 2011), pero muchos de estos productos
tienen un uso limitado o prohibido. Por ello se requieren estrategias efectivas y saludables para
mejorar la calidad y vida util de las variedades de uva de mesa con mayor calidad organoléptica
y problemas de desgrane, como es el caso de ‘Doifla Maria’. En este sentido, el uso de
tratamientos con calcio ha surgido como una posible solucion. Las aplicaciones de calcio
mantienen la turgencia celular, la firmeza de los tejidos, prolongando la vida util de
almacenamiento de las frutas frescas (Martins ef al., 2021). Los polioles como el sorbitol o el
manitol se consideran compuestos naturales que forman complejos con minerales como el boro
o el calcio. Estos complejos ayudan a la penetracion de estos minerales, via foliar, y a su
transporte, via floema, hasta los frutos (Liu et al., 2023). La aplicacion de calcio en combinacion
con polioles puede ser una tecnologia que facilite la movilidad del calcio a través de la planta
(Zhang et al., 2021) y prevenir la alteracion tisular por deficiencia de calcio frente a trastornos
fisioldgicos y patogenos. En este trabajo de desarrollo experimental se busca una alternativa
natural, y apta para su uso en agricultura ecolédgica, que responda a las necesidades de los
productores de la Denominacion de Origen de uva embolsada del Vinalopd cv. Dofia Maria,
una de las variedades tradicionales con mayor desgrane. El objetivo de este trabajo fue estudiar
el efecto del Sorbitol 1% (Sor) y Sorbitol 1%-Calcio 0,6% (Sor-Ca) para la disminucion de las
mermas de recoleccion por desgrane y falta de calidad de la uva en el momento de la recoleccion
y el mantenimiento de la calidad tras un mes de almacenamiento en frio a 1°C.

MATERIAL y METODOS

El experimento se llevo a cabo en una finca ubicada en le termino municipal del Hondéon
de las Nieves (Alicante), amparadas por la Denominacién de Origen de uva embolsada del
Vinalopd, donde se cultiva la variedad tradicional ‘Dofia Maria’ en disposicion de espaldera
(Tabla 1).

La aplicacion foliar de tratamientos comenzé en el envero y continud tras su embolsado
hasta la recoleccion (periodicidad quincenal) desde el 17 de julio al 5 de septiembre (5
aplicaciones). Los tratamientos se aplicaron mediante un tanque atomizador automatico de
chorro/pulverizacion con boquillas laterales conectado a un tractor. Los tratamientos fueron
Sorbitol 1% (Sor) (Barcelonesa de Drogas y Productos Quimicos SAU, Espaifia), el complejo
Sorbitol (1%)-Nitrato de Calcio (0,6%) (Sor-Ca) y el Control.

Se evalué el porcentaje de bayas caidas en el campo mediante evaluacion visual de la
parcela. Se prepararon tres lotes para cada tratamiento, cada lote consta de 3 réplicas de 3
racimos y se almacenaron a una temperatura de 1°C con una humedad relativa del 95%. El
analisis de cada lote se realizo el dia 0 y tras 30 dias de almacenamiento. Se cuantificaron el
numero de bayas desprendidas de cada racimo y se realizo una valoracion visual del nivel de la
decoloracion del raquis, siendo 1 la puntuacion dada a un racimo con caracteristicas de recién
recolectado y 5 el valor de un racimo no apto para la comercializacion por su elevado grado de
pardeamiento.
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La firmeza se evalué con un analizador de textura TX-XT2i (Stable Microsystems,
Godalming, Reino Unido) segin Lorente-Mento et al. (2021). Los resultados se expresaron
como la relacion entre la fuerza y la distancia recorrida (N mm"), con datos que representan la
media + SE. Para determinar SST y el indice de madurez, se tomo6 una muestra de 10 bayas de
cada racimo (30 bayas por réplica). Se realiz6 la extraccion del zumo a través de un pafio de
algodon. Los SST se midieron por duplicado utilizando un refractometro digital, Atago PR-101
(Atago Co. Ltd., Tokio, Japén) (gramos por cada 100 gramos de peso fresco). Para el calculo
del indice de madurez se midi¢ la acidez titulable mediante un valorador automético (785 DMP
Titrino, Metrohm) con 0,1 N de NaOH a pH 8,1. El indice de maduracién se calculé como la
relacion entre SST y AT. Los datos representaron la media £ SE de tres repeticiones. La
determinacion de calcio total y ligado en fruto se llevé a cabo mediante espectrometria de masas
de plasma acoplado inductivamente (ICP-MS) (Shimadzu icpms-2030) tras una digestion acida
en microondas (CEM Mars One), siguiendo el protocolo descrito por Lorente-Mento et al.
(2023). Los resultados se expresaron en mg por 100 g de peso seco en el momento de la
recoleccion y tras un mes de almacenamiento en frio a 1°C. Los andlisis estadisticos se
realizaron con el programa IBM SPSS Statistics for Windows version 21.0 (IBM Corp., USA).
Se realizo un ANOVA de dos vias y la prueba de Tukey para identificar diferencias
significativas entre los tratamientos y en diferentes puntos temporales (p <0,05). Los resultados
se presentan como medias * error estandar (SE) a partir de tres repeticiones).

RESULTADOS y DISCUSION

La variedad de uva ‘Dofia Maria’ es una variedad muy apreciada por los consumidores,
sin embargo, tiene problemas de desgrane causado por varios factores, ligados a falta de calcio,
lo que se debe a la debilidad estructural del raspén y la falta de firmeza de las bayas. Antes de
realizar la recoleccion, se evalud el porcentaje de parras con uvas desprendidas sobre el suelo.
Las parras tratadas con Sor-Ca fueron las que presentaron una menor incidencia de
podredumbres y de uvas en el suelo. Mas del 50% de las parras control y Sor presentaron
desprendimiento de bayas y podredumbres. Sin embargo, las parras tratadas con sorbitol-calcio
presentaron tan solo un 22.5% de parras afectadas (Figura 1). Todos los tratamientos fueron
eficaces a la hora de disminuir el desgrane de la uva embolsada durante la conservacion en frio.
El desgrane fue significativamente inferior para Sor-Ca. También se observd menor
deshidratacion y pardeamiento del raquis y mejora en la calidad del racimo (Tabla 2). Estos
resultados de coloracion de raquis y reduccion del desprendimiento de bayas son similares a los
reportados por Bassiony ef al. (2018) mediante aplicacion foliar de calcio. En el momento de
la recoleccion, la firmeza de las bayas tratadas con Sor-Ca fue significativamente mayor al resto
de tratamientos. Durante el almacenamiento en frio la textura disminuyd progresivamente
(Figura 2). Las bayas tratadas con el complejo Sor-Ca mantuvieron valores de firmeza tras 30
dias de almacenamiento similares a los valores de los frutos Sor el dia de recoleccion. La
aplicacion de los tratamientos aumentd de manera significativa los SST y el IM, con la mayor
concentracion en las uvas tratadas con Sor-Ca (Tabla 3) en el momento de la recoleccion.
Durante el almacenamiento en frio, la maduracién de los racimos (IM) fue moderada,
mostrando valores por debajo de los presentados en los controles para ambos tratamientos. Ma
et al. (2022), reporto similares resultados en uvas cv. ‘Cabernet Sauvignon’ tratadas con calcio
quelatado. Por tanto, Sor-Ca puede ser una herramienta de control del desgrane y el
mantenimiento de la calidad postcosecha, sin modificar las caracteristicas organolépticas de
variedades tradicionales. Los resultados obtenidos en la concentracion de calcio fueron de 86,7
£5,9; 66,7 £ 5,6 y 102,6 = 3,7 (mg 100g™" de peso seco) para las uvas control Sor y Sor-Ca
respectivamente. Las concentraciones de calcio ligado fueron muy inferiores (40,8 = 0,7; 36,7
+2,8y 55,8+ 1,6 para control, Sor y Sor-Ca respectivamente), pero en ambos casos las mayores
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concentraciones se encontraron en los frutos tratados con Sor-Ca. Estos resultados respaldan la
hipotesis de que la el complejo calcio-sorbitol es mas movil que los tratamientos tradicionales
de calcio, permitiendo al calcio llegar al fruto, via aplicacion foliar, y que las bayas presenten
mayor dureza y exista una menor caida de fruto. De hecho, el aumento del calcio, tanto total
como unido a pectinas se relaciond con la recoleccion de frutos significativamente mas firme
con los tratamientos con Sor-Ca en comparacion con los tratados con Sor.

CONCLUSIONES

Estos resultados demuestran la efectividad de los tratamientos precosecha de Sor-Ca en
la mejora de la calidad organoléptica y el aumento de la vida util de la uva de mesa embolsada.
El posible uso de estos complejos para el control del desgrane y el mantenimiento de la calidad
postcosecha, sin modificar las caracteristicas organolépticas de variedades tradicionales se
perfila como una herramienta eficaz y prometedora.
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TABLAS y FIGURAS

Tabla 1: Caracteristicas de la parcela de cultivo en espaldera seleccionada para la aplicacion
de complejos sorbitol-calcio en uva de mesa embolsada cv. Dofia Maria bajo la Denominacion
de Origen protegida de uva embolsada del Vinalopd.

Parcela ref. catastral 03077A011000220000PA
Superficie 0,40 ha

Marco de plantacion 3x2

Distancia entre calles 3 — 3,10 metros

Distancia entre parras 1.8 — 2 metros

Altura de parra 1,8 m

Parras por fila 42

Tabla 2: Evaluacion del desgrane y el pardeamiento visual del raquis en uva de mesa embolsada
cv. Dofia Maria en espaldera, tras 30 dias de almacenamiento en frio sometida a tratamientos
precosecha con sorbitol (Sor) y sorbitol-calcio (Sor-Ca) durante la maduracion.
Pardeamiento:1=perfecto estado; 5=muy pardeado, muy baja calidad y no apto para
comercializacion.

Uvas desprendidas Pardeamiento del raquis

Control 7 4,17 +0,42
Sor 5 3,58+ 0,30
Sor-Ca | 4,50+ 0,29
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Tabla 3: Soélidos solubles totales (SST) e indice de madurez (IM) evaluados en uva de mesa
‘Dofia Maria’ en cultivo de espaldera, sometida a tratamientos con sorbitol (Sor) y sorbitol-
calcio (Sor-Ca) durante el desarrollo, en el momento de la recoleccion (Dia 0) y tras un mes de

almacenamiento en frio (Dia 30), n=15.

SST M
Control Sor Sor-Ca Control Sor Sor-Ca
Dia 0 19,0+0,8 20,7+1,1 20,2+ 0,4 32,2+0,9 49,2+0,9 51,0+1,8
a bA aA abA bB aA aA
Dia 30 19,6+0,2 19,1 +1,4 17,7 £0,1 53,0+1,3 52,6+1,5 45,6+1,3
a aA abB cB aA aA bB

Diferentes letras minusculas indican diferencias significativas entre tratamientos segun el test de Tukey
(p<0,05). Diferentes letras mayusculas indican diferencias significativas a lo largo del tiempo de un

tratamiento segun el test de Tukey (p<0,05).

80

60 -

40 -

20 A

Uvas desprendidas de las parras (%)
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Sorbitol-Calcio

Tratamientos

Control

Figura 1. Porcentaje de frutos desprendidos en uva de mesa cv. Dofla Maria en cultivo de
espaldera, sometida a tratamientos con sorbitol (Sor) y sorbitol-calcio (Sor-Ca) durante el
desarrollo, en el momento de la recolecciéon
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