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Determinadas frutas como la granada (Punica granatum) son susceptibles a sufrir daños por 
frío (DF) durante su conservación a temperaturas inferiores a 5ºC, caracterizándose por 
manchas de color marrón oscuro repartidas por toda la corteza externa de la granada, como 
una coloración marrón en el mesocarpo y por reducción del color rojo o pardeamiento de los 
arilos. Este pardeamiento está relacionado con la oxidación de los compuestos fenólicos por 
la polifenol oxidasa. El calcio juega un importante papel en el mantenimiento de la estructura 
de las paredes celulares en las frutas, además de poder reducir la accesibilidad de las 
enzimas degradativas de la pared celular a sus sustratos, lo que estabilizaría la membrana 
celular. Por su parte, el sorbitol cumple una serie de funciones significativas para la 
supervivencia de las plantas, participando en la mitigación del estrés biótico y abiótico, como 
la tolerancia a bajas temperaturas. Además, actúa como transportador de metabolitos de 
baja movilidad por el floema, entre los que se encontrarían minerales como el calcio. Se 
aplicaron 8 tratamientos de una solución de sorbitol al 2.5% complejada con (NO3)2Ca 0.7% 
mediante pulverización foliar durante la maduración de las granadas. Se seleccionaron entre 
los frutos recolectados aquellos que no presentaban defectos fisiológicos y se conservaron 
durante 6 semanas a 2ºC y 95% de humedad relativa, analizándose cada 21 días la firmeza, la 
fuga de electrolitos, el contenido en malondialdehído (MDA) y realizándose una valoración de 
los daños por frío, observándose mejoras significativas en la firmeza y en la fuga de 
electrolitos tras su recolección y durante su conservación, además de un descenso en el 
contenido en MDA. Estos resultados sugieren que la aplicación de un complejo formado por 
sorbitol y calcio ayuda a mitigar los daños por frío y mejora significativamente los parámetros 
de calidad de la corteza de granadas conservadas en frío. 
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