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Tratamientos precosecha con sorbitol-calcio mejoran la calidad de uva de mesa ‘lvory’y
modifican su perfil aromatico en el momento de la recoleccion

Alberto Guirao’, Ander Solana-Guilabert', Fernando Garrido-Aufién’, Juan Miguel Valverde'y
Domingo Martinez-Romero'*.

' Instituto de Investigacion e Innovacion Agroalimentario y Agroambiental (CIAGRO) -
Universidad Miguel Hernandez de Elche, Ctra. Beniel km. 3.2, 03312 Orihuela, Alicante,
Espana

*Autor para correspondencia: dmromero@umbh.es

Palabras Clave: Vitis vinifera, precosecha, cromatografia de gases, compuestos bioactivos.

La uva de mesa (Vitis vinifera) es una variedad temprana que destaca por ser un importante
cultivo en la Region de Murcia y la Comunidad Valenciana. Sin embargo, algunas variedades
de maduracion temprana suelen presentar la desventaja de acumular menos productos
fotoasimilados, ya que permanecen menos tiempo en la planta en comparacion con
variedades de media o tardia maduracién. Como consecuencia, a pesar de su alto valor
comercial, estos frutos pueden ser percibidos con atributos sensoriales menos intensos por
parte del consumidor en comparacién con variedades mas tardias. El objetivo de este estudio
fue mejorar la calidad organoléptica y funcional de la uva de mesa ‘lvory’ mediante
aplicaciones foliares de una disolucion de sorbitol (2.5 %)-calcio [Ca(NO,), 0.7 %] durante la
maduracién en campo. Serealizaron aplicaciones cada 14 dias a 10 parras, desde el 3 de mayo
hasta el 1 de julio, realizandose la recoleccion el 10 de julio. Ese dia, se determinaron los
sélidos solubles totales, la acidez total, el indice de madurez, los fenoles totales, la actividad
antioxidante y los compuestos aromaticos de los racimos procedentes tanto de las 10 parras
tratadas con sorbitol-calcio como de otras 10 plantas tratadas solo con agua (control). Las
bayas de los racimos tratados mostraron un mayor contenido de sélidos solubles totales, una
menor acidez titulable y un mayor indice de madurez en comparacién con el control en el
momento de la recoleccion. También se registrd6 una mayor actividad antioxidante tanto
hidrosoluble como liposoluble en el zumo, asi como un mayor contenido en polifenoles
totales. En cuanto a los compuestos aromaticos, se observé un mayor contenido de volatiles
totales y especificamente una mayor proporcion de terpenos en las bayas tratadas con
sorbitol-calcio, mientras que los controles mostraron una mayor concentracion de aldehidos,
principalmente de cadena corta. A partir de estos resultados, se concluye que los
tratamientos pre-cosecha con sorbitol-calcio pueden ser una estrategia efectiva para mejorar
la calidad y el perfil aromatico de la uva de mesa ‘Ivory’ con notas de aromas florales, citricas
y afrutadas mas intensas en el momento de la recoleccion.

Agradecimientos: Proyecto de investigacion PID2022-1372820B-I00 financiado por
MICIU/AEI/10.13039/501100011033 y por FEDER, UE.

Generalitat Valenciana, Conselleria de Educacion, Universidades y Empleo por la subvencion
de Alberto Guirao Carrascosa (CIACIF/2022/270) para realizar estudios de doctorado y al
Fondo Social Europeo por la cofinanciaciéon de estas ayudas.
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Influencia del tratamiento precosecha con sorbitol y aminoacidos sobre el contenido en
compuestos antioxidantes de la granada ‘Mollar de Elche’

Ander Solana-Guilabert!, Alberto Guirao!, Fernando Garrido-Aufién', Domingo Martinez-
Romero'y Juan Miguel Valverde™

' Instituto de Investigacion e Innovacion Agroalimentario y Agroambiental (CIAGRO) -
Universidad Miguel Hernandez de Elche, Ctra. Beniel km. 3.2, 03312, Orihuela, Alicante,
Espana

*Autor para correspondencia: jm.valverde@umh.es

Palabras Clave: Polialcohol, precursor, polifenoles, conservacion, precosecha

La granada (Punica granatum) ‘Mollar de Elche’ es una de las variedades mas producidas en
Espana, con una Denominacion de Origen Protegida, caracterizada por su dulzor elevado y
semilla blanda. Ademas, es rica en minerales, vitaminas C, B y E. Sin embargo, en
comparacién con otras variedades, esta presenta una menor coloraciéon roja debido a un
menor contenido en antocianinas. Las antocianinas han destacado un mayor interés, si cabe,
en este fruto, debido a la multitud de estudios que relacionan la capacidad antioxidante de la
granada con propiedades antiinflamatorias, antiaterogénicas y anticancerigenas. Las
antocianinas son un grupo de pigmentos responsables de la coloracion roja de la granada que
presentan diferentes funciones como la fotoproteccion, la respuesta al estrés abidtico y
bidtico y la alta capacidad de mitigar el estrés oxidativo. Son producidas casi exclusivamente
por plantas en la via de los fenilpropanoides, la cual también se encuentra involucrada en la
biosintesis de otros flavonoides, y cuyo precursor es la fenilalanina. Por su parte, el sorbitol
participa en la mitigacion del estrés abidtico y biotico, ademas de actuar como transportador
de metabolitos de baja movilidad por el floema. Se aplico, mediante pulverizacion foliar, una
solucién comercial a base de L-a-aminoacidos de hidrdlisis enzimatica 0.002% v/v (Terra-
Sorb®) (AA) y un complejo formado por una solucion de sorbitol al 2.5% y la solucion de
aminoacidos 0.002% v/v (Sor-AA) durante la maduracion de los frutos con el objetivo de
observar la influencia de los tratamientos precosecha sobre la produccion de compuestos
antioxidantes en las granadas. Tras la recoleccion, aquellos frutos que no presentaron
defectos fisioldgicos se conservaron a 7°C durante 42 dias y se analizé el contenido en
antocianinas y polifenoles totales en corteza, arilos y zumo, observandose incrementos
significativos en todas las fracciones del fruto, destacando la influencia de AA'y Sor-AA sobre
el contenido en compuestos antioxidantes de la cortezay del zumo y arilos, respectivamente,
de las granadas conservadas. Estos resultados sugieren que los tratamientos con
aminoacidos y con sorbitol estimulan la produccion de compuestos antioxidantes en las
granadas.

Agradecimientos: Proyecto de investigacion PID2022-1372820B-I00 financiado por
MICIU/AEI/10.13039/501100011033 y por FEDER, UE.
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Influencia del tratamiento precosecha con Sorbitol-Calcio sobre la integridad de la
corteza de la granada ‘Mollar de Elche’

Ander Solana-Guilabert’, Alberto Guirao', Fernando Garrido-Aufién’, Juan Miguel Valverde'y
Domingo Martinez-Romero™

' Instituto de Investigacién e Innovacion Agroalimentario y Agroambiental (CIAGRO) —
Universidad Miguel Herndndez de Elche, Ctra. Beniel km. 3.2, 03312, Orihuela, Alicante,
Espana

*Autor para correspondencia: dmromero@umh.es

Palabras Clave: Polialcohol, peroxidacion lipidica, chilling injury, minerales, ion leakage.

Determinadas frutas como la granada (Punica granatum) son susceptibles a sufrir dafios por
frio (DF) durante su conservacion a temperaturas inferiores a 5°C, caracterizandose por
manchas de color marrén oscuro repartidas por toda la corteza externa de la granada, como
una coloraciéon marrén en el mesocarpo y por reduccioén del color rojo o pardeamiento de los
arilos. Este pardeamiento esta relacionado con la oxidacidon de los compuestos fendlicos por
la polifenol oxidasa. El calcio juega un importante papel en el mantenimiento de la estructura
de las paredes celulares en las frutas, ademas de poder reducir la accesibilidad de las
enzimas degradativas de la pared celular a sus sustratos, lo que estabilizaria la membrana
celular. Por su parte, el sorbitol cumple una serie de funciones significativas para la
supervivencia de las plantas, participando en la mitigacion del estrés bidtico y abidtico, como
la tolerancia a bajas temperaturas. Ademas, actia como transportador de metabolitos de
baja movilidad por el floema, entre los que se encontrarian minerales como el calcio. Se
aplicaron 8 tratamientos de una solucidn de sorbitol al 2.5% complejada con (NO3).Ca 0.7%
mediante pulverizacion foliar durante la maduracién de las granadas. Se seleccionaron entre
los frutos recolectados aquellos que no presentaban defectos fisiolégicos y se conservaron
durante 6 semanas a 2°C y 95% de humedad relativa, analizandose cada 21 dias la firmeza, la
fuga de electrolitos, el contenido en malondialdehido (MDA) y realizandose una valoracién de
los dafos por frio, observandose mejoras significativas en la firmeza y en la fuga de
electrolitos tras su recoleccién y durante su conservaciéon, ademas de un descenso en el
contenido en MDA. Estos resultados sugieren que la aplicacion de un complejo formado por
sorbitol y calcio ayuda a mitigar los dafios por frio y mejora significativamente los parametros
de calidad de la corteza de granadas conservadas en frio.

Agradecimientos: Proyecto de investigacién PID2022-1372820B-I00 financiado por
MICIU/AEI/10.13039/501100011033y por FEDER, UE.
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