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La uva de mesa (Vitis vinifera L.) 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 raspdn, ablandamiento y podredumbres. Esto ocasiona importantes
pérdidas econémicas 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 Vinalopd™. Sorbitol 1% (Sor)
y Sorbitol 1%-Calcio 0,6% (Sor-Ca), se aplicaron en la variedad ‘Dofia Maria’, una de las
variedades tradicionales con mayor desgrane. La aplicacién foliar de tratamientos comenzo en
el envero y continu6 tras su embolsado hasta la recoleccion (periodicidad quincenal). Se evalud
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
enfrioa1 °C.

Los resultados mostraron que el uso precosecha de Sor-Ca mantiene la calidad organoléptica
y disminuye el desgrane en la recoleccién, que fue de 70-55% en Control y Sor, y tan solo 20%
con Sor-Ca. El calcio total en baya no presento 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 observé 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.

Estos resultados son parte del proyecto de [+D+i PID2022-1372820B-100, financiado por MICIU/
AEI/10.13039/501100011033 y por FEDER, UE.
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La variedad de naranja ‘Sanguinelli’ (Citrus sinensis (L.) Osbeck) pertenece al grupo de naranjas
Sanguinas, que se caracteriza por tener un elevado contenido de antocianinas y, por tanto,
presenta una coloracién roja tanto en la piel como en la pulpa. Sin embargo, sensorialmente,
esta variedad tiene una elevada acidez y un bajo contenido de sdlidos solubles. En este trabajo,
desde el cambio de color del fruto de verde a naranja (12/10/2023) hasta su recoleccién comercial
(07/02/2024), se llevaron a cabo 7 tratamientos precosecha con dos dosis de sorbitol al 2% y 5%.
En el momento de la recoleccion, se evalud la calidad organoléptica de los zumos de los frutos.
Tanto los analisis fisico-quimicos de los frutos y los zumos, como los analisis sensoriales de los
zumos de las naranjas tratadas con sorbitol exhibieron una coloracion significativamente mas
roja (p<0.01) debido a una mayor acumulacion de antocianinas, asi como un mayor indice de
madurez (p<0.01) debido a la mayor concentracion de sdlidos solubles totales. Sin embargo, la
acidez titulable no fue afectada por los tratamientos. De acuerdo con la prueba de chi cuadrado,
el panel de catadores detectd diferencias significativas (p<0.01) en la coloracién, aroma, dulzor
y acidez entre los zumos de los frutos tratados y el control. En cualquier caso, el zumo que
tuvo una mayor aceptacion fue el tratado con sorbitol al 5%. Estos resultados son parte del
proyecto de I+D+i PID2022-1372820B-100, financiado por MICIU/AEI /10.13039/501100011033
y por FEDER, UE. Agradecimiento a la Conselleria de Educacion, Universidades y Empleo de
la Generalitat Valenciana por la beca concedida para realizar estudios de doctorado a Alberto
Guirao Carrascosa (CIACIF/2022/270).
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El cultivo del granado, bien adaptado al clima mediterraneo, es de gran relevancia en la
provincia de Alicante, por ser la principal region productora de Espafia y estar bajo el amparo
de la D.O. Protegida Granada Mollar de Elche. La granada Mollar de Elche se caracteriza por
tener una coloracion crema, sabor dulce - acido, arilos rosados y un pifién blando. La demanda
de granadas dptimas en calibre, color y calidad es un desafio para los productores que buscan
cumplir con los requisitos del mercado. Los tratamientos con bioestimulantes pueden influir
en la produccién y calidad del fruto. El uso de polioles en la agricultura, como el sorbitol, esta
comprobado que mejoran la tolerancia a estrés abittico. Durante el afio 2023, en una finca
comercial del T.M de Albatera, se evalu¢ el efecto de tres concentraciones de sorbitol (0,1%,
0,5% y 1%) sobre la calidad y produccion de granada Mollar. Los tratamientos se aplicaron cada
14 dias y se iniciaron en 3 estados diferentes del desarrollo del fruto hasta la recoleccion: E1-
junio (arboles tratados 9 veces), E2-agosto (&rboles tratados 6 veces) y E3-septiembre (arboles
tratados 3 veces). Los arboles tratados adelantaron su cosecha, se obtuvo un mayor calibre y
un color mas rojizo del fruto. Sin embargo, hubo una menor intensidad del color interno y del
contenido de antocianinas de los arilos. Los tratamientos no afectaron al contenido de solidos
solubles totales ni a la acidez del zumo. Dados los resultados obtenidos, s necesario optimizar
los tratamientos y dosis aplicadas para mejorar la calidad y productividad del cultivo. Estos
resultados son parte del proyecto de [+D+i PID2022-1372820B-100, financiado por MICIU/AEI
/10.13039/501100011033 y por FEDER, UE. Agradecimientos a la Conselleria de Educacion,
Universidades y Empleo por la beca concedida para realizar estudios de doctorado a Alberto
Guirao Carrascosa (CIACIF/2022/270).



