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Plásticos y mallas 

 La protección de las fincas contra los daños ocasionados 
por el pedrisco es un factor clave para asegurar el suminis-
tro de fruta a los mercados. Por otro lado, la superficie de 
frutales protegida mediante mallas antipedrisco es pequeña 
y se tiene poca experiencia respecto a los efectos que pue-
dan tener en la calidad de la fruta. Por este motivo, desde 
el año 1999, el Irta trabaja en el estudio del efecto de las 
mallas en manzano.Más recientemente, se realizó un ensa-
yo demostrativo de mallas antipedrisco en melocotonero y 
nectarina con el objetivo de recomendar a los agricultores 
el color de malla más idóneo para proteger su plantación. 
Más información: www.horticom.com? 73836

AGF sigue otorgando un valor 
añadido a su sandía sin pepitas. 
El producto será marcado, para 
determinados clientes y en ac-
ciones comerciales específicas, 
con un novedoso marcaje láser 
en su corteza, lo que la diferen-
ciará aún más del resto de san-
días del mercado. Sandía marca 

fashion ha conseguido una fórmula de éxito gracias a un 
adecuado y coordinado suministro a toda la cadena co-
mercial, así como a un cuidado y destacado tratamiento de 
la imagen de marca, que diferencia a la Sandía marca fas-
hion en el punto de venta por calidad, presencia y perso-
nalidad, destacando sus etiquetas y cajas de producto muy 
atractivas para el consumidor y carteles para decoración 
del punto de venta. Ahora, además, esta novedosa forma 
de etiquetar el producto ayudará a reforzar su imagen de 
marca ante los consumidores. La sandía marca fashion es 
una planta fuerte y sana de frutos redondos, muy atracti-
vos visualmente y que se caracteriza por su gran sabor, 
por no tener semillas y por mantener el aspecto tradicio-
nal de la sandía negra (verde oscuro) “de toda la vida”. 
Posee una excelente calidad, con una carne de color rojo 
intenso, muy crujiente y con un dulce sabor uniforme des-
de la corteza hasta el centro. 

- www.sandisfashion.com
- loreto@atwork.es

Marketing

AGF, Asociación Grupo Fashion
El novedoso marcaje láser de Sandía 
“sin pepitas” marca fashion

mailto:tecniplant@ediho.es
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Medio ambiente

Según informa el SINC, los servicios de 
investigación científica en español 
Sustancia química para ayudar a las 
plantas a afrontar la sequía

Para evitar que las condiciones de sequía, reduzcan la pro-
ducción de cultivos y plantas y generen pérdidas de miles 
de millones de dólares al año a los agricultores, un equipo 
de investigación de estadounidenses, canadienses y espa-
ñoles propone pulverizar un producto químico sintético, 
que imita a una hormona natural de las plantas, sobre és-
tas para aumentar su tolerancia al estrés.
Las plantas utilizan señales especializadas, llamadas hor-
monas de estrés, para presentir tiempos difíciles, adaptar-
se a condiciones de estrés, y aumentar las posibilidades de 
supervivencia. De todas las hormonas de estrés, el ácido 
abscísico (ABA), producido de forma natural por las plan-
tas, ha emergido en los últimos 30 años como la hormona 
clave para ayudar a las plantas a afrontar las condiciones 
de sequía. 
Para ello, la nueva investigación, que se publica en Scien-
ce on line y que ha realizado el laboratorio de Sean Cutler, 
profesor adjunto de biología celular vegetal del Departa-
mento de Botánica y Ciencias Vegetales en la Universidad 
de California (Riverside), sugiere la posibilidad de pulve-
rizar productos químicos sintéticos estables sobre las plan-
tas para aumentar la tolerancia al estrés durante épocas de 
sequía y mejorar la producción. “Exploramos miles de 
sustancias químicas en busca de una que imitase al ABA. 
Descubrimos que la pirabactina activa algunos de los re-
ceptores del ABA en las plantas y es un excelente imitador 
de esta hormona. El estudio cuenta con la participación de 
la Universidad Politécnica de Madrid.
l l l

http://www.siberline.com
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Decco Ibérica Post Cosecha

 Actualización de hojas de seguridad. Decco Ibérica Post Cosecha 
informa que han actualizado las hojas de seguridad de los siguien-
tes productos: Citrashine EU PE-IMZ, Citrashine EU SA PE-IMZ, 
Citrashine EU IMZ Doble, Citrashine EU SA IMZ Doble. Si Uds. 
utiliza alguno de estos formulados en su almacén le recomendamos 
se baje la Hoja de Seguridad actualizada para sus archivos.                  
Para más información: www.decco-web.com

Primera cumbre europea de las frutas

 I6 de octubre de 2009 en Cesena, Italia.  El 
congreso se dividirá en dos partes:  la prime-
ra estará dedicada a las frutas veraniegas 
(fresas, melocotones y nectarinas), la segun-
da se centrará en las previsiones relativas a la 
producción de frutas invernales (manzanas, 
peras, kiwis y fruta cítrica) a nivel italiano, 
europeo y mundial. Macfrut y el CSO con el 
patrocinio de la región italiana de Emilia Ro-
magna presentan dicha cumbre.

Según un informe de WorldPanel, 
poder comer las 5 raciones de 
frutas y hortalizas al día por me-
nos de 1 Euro al día, significa que 
el precio no es el problema para 
llegar al consumo por persona y 
día recomendado por la OMS.
El consumo de frescos perecede-
ros están estables en volumen y 
este año en España han tenido un 

menor aumento de precio que el 
resto de los productos de alimen-
tación. En volumen, crecen las 
hortalizas y decrece la fruta.
España se mantiene a la cabeza 
en consumo de frutas y hortalizas 
con un promedio anual promedio 
de 260kg de frutas y 220 kg de 
hortalizas por persona.
El precio promedio de frutas y 
hortalizas en España es mucho 
más contenido que en el resto de 
la UE. En ninguno de los perío-
dos de estudio presentado en una 
jornada de Catalonia Qualitat, se 
llega al consumo de los 625 gra-
mos diarios de frutas y hortalizas 
frescas. Las cantidades de consu-
mo promedio al día oscilan entre 
los 420 y los 520 gramos.
Los perfiles de los compradores 
indican que los seniors comen 
más fruta y verdura, sobrepasan-
do el promedio.
Los targets con niños y las pare-
jas jóvenes, no alcanzan la media 
y por ello suponen una oportuni-
dad importante de crecimiento 
para la categoría. El precio medio 
de Frutas y Hortalizas Frescas se 

Frutas y hortalizas

Según World Panel en una jornada de Catalonia Qualitat 
¿Cuánto cuesta comer frutas y hortalizas en 
España? El precio No es el problema, 5 al 
día es posible

sitúa muy por debajo del de otras 
categorías fundamentales de la 
alimentación. El precio promedio 
de otros productos Frescos como 
Carne y Pescado es 4 veces ma-
yor.
El precio medio de Frutas y Hor-
talizas Frescas no es un freno 
para su consumo pues no supera 
de promedio 1,47 kg.
El precio promedio de la Fruta se 
sitúa por encima del de la Horta-
lizas exceptuando los períodos de 
Navidad y Enero. Este año, pode-
mos seguir las recomendaciones 
de 5 al día por ¡menos de 70 cts 
por día!
Composición de las cestas de la 
compra. El 85% de los individuos 
consumen fruta fresca. Consumi-
mos Frutas en 7 ocasiones a la se-
mana y zumo 3. El desayuno es 
un eje de crecimiento. Hay fruta 
solamente en 1 de cada 10 desa-
yunos.
El consumo de zumo casero se 
concentra fundamentalmente en 
el desayuno, frente al envasado 
que se distribuye a lo largo del 
día.
El estudio también señala algo 
que se sospechaba en otros traba-
jos, el menor consumo de fruta y 
verdura en los individuos con 
obesidad y sobrepeso, especial-
mente en el target obeso.

http://www.horticom.com/news
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Sanidad vegetal

En la Universidad de Granada
Bioinsecticida para el control de la 
mosca de la fruta del Mediterráneo

Los investigadores del Instituto de Biotecnología de la 
Universidad de Granada aseguran que el desarrollo de un 
producto comercial basado en esta bacteria significará un 
gran avance para el sector agrícola. La Mosca de la Fruta 
del Mediterráneo, Ceratitis capitata, es una plaga distri-
buida a nivel mundial que representa uno de los problemas 
más graves en agricultura. El grupo de investigación del 
Instituto de Biotecnología de la Universidad de Granada 
ha aislado e identificado una cepa del género Bacillus al-
tamente tóxica para larvas de C. Capitata, según informa-
ción de la universidad de primeros de mayo. Tras someter 
a dicha cepa a un tratamiento específico, protegido me-
diante patente, se ha conseguido incrementar notablemen-
te su toxicidad frente a esta mosca. Según la Dra. Susana 
Vilchez (Contratada Ramón y Cajal), la Mosca de la Fruta 
del Mediterráneo tiene especial relevancia económica en 
los países mediterráneos, entre ellos España. Dada la ha-
bilidad de C. capitata de tolerar climas más fríos que el 
resto de las especies de moscas y su amplio espectro de 
plantas hospedadoras, hace que C. capitata sea considera-
da como una de las especies más importantes desde el 
punto de vista económico. Esta plaga ataca a más de 260 
especies de frutas, flores o frutos secos de valor agroali-
mentario y se calcula que ocasiona pérdidas valoradas en 
cientos de millones de dólares anuales en los países en los 
que se encuentra establecida. La alternativa del control 
biológico esté tomando protagonismo y constituya un nue-
vo campo de explotación. Se trata de una técnica nueva 
para el control de La Mosca de la Fruta del Mediterráneo, 
respetuosa con el medio ambiente, no tóxica, fácil de pro-
ducir, y que se suministra por métodos convencionales.

Horticultura y sociedad

 Sandía para la producción de etanol. Científicos del 
Servicio de Investigación Agraria de EEUU (ARS) han 
comprobado que los azúcares de la sandía pueden conver-
tirse en etanol. Han mostrado que el etanol puede ser pro-
ducido por fermentación de la glucosa, fructosa y sacarosa 
de los jugos residuales que quedan, una vez extraído el li-
copeno y la citrulina. La producción del etanol a partir de 
estos residuos tiene la ventaja añadida de financiar los 
costes de tratamiento de las aguas residuales asociadas 
con la extracción de los compuestos nutracéuticos. Una 
sandía de 10 kg de peso podría producir aproximadamente 
unos 700 gr de azúcar a partir de la carne y la corteza.

http://www.ipm-messe.de

