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Mejora de la calidad del "Melocoton
de Calanda": material vegetal,
técnicas culturales, conservacion

y comercializacion

En el mercado agroalimentario ac-
tual, la calidad exigida a los productos
ofertados es cada dia mayor. El Gnico me-
locotén en Espafia que goza de una Deno-
minacién de Origen es el "Melocotén de
Calanda". EI consumidor demanda de for-
ma especial productos de elevada calidad
sensorial y calidad nutritiva, aspectos en
los que el "Melocotén de Calanda" desta-
ca sobre otros.

La mejora de la calidad del "Melo-
cotéon de Calanda" se ha abordado hasta
ahora desde el punto de vista del material
vegetal, realizdndose seleccion en los di-
ferentes clones dentro de la variedad po-
blacién "Amarillo Tardio del Bajo Ara-
gbn".

En este proyecto se enfoca la mejora
de la calidad del "Melocot6én de Calanda"
desde un punto de vista multidisclipinar,
que abarca a los principales aspectos de la
calidad en la produccién (material vegetal
y técnicas de cultivo), calidad en el acon-
dicionamiento y manejo del fruto (mante-
nimiento postcosecha de la calidad inicial)

Primeras plantulas procedentes

de cruzamientos dirigidos para el nuevo
programa de mejora del "Melocotdon

de Calanda".

Foto: J. M. Alonso.

y calidad de la comercializacion. Para ello
ha sido necesaria la colaboracién de dis-
tintos equipos con la capacidad de abarcar
cada uno de los aspectos considerados en
el proyecto, credndose cinco subproyectos
en estrecha colaboracién para alcanzar
sus objetivos. Todos los aspectos de la
postcosecha se examinan con los produc-
tos obtenidos en los dmbitos pomoldgico
y agronémico, que deben reflejarse en la
definicién del mejor material vegetal y las
mejores técnicas para obtener la mayor
calidad, mientras que todo ello requiere
un examen econdémico para determinar su
viabilidad comercial.

A continuacién se resumen los ob-
jetivos de los distintos subproyectos y los
equipos de investigacién implicados.



Subproyecto 1:
El material vegetal
y su manejo

Investigador principal:
Dr. José Manuel Alonso Segura

Unidad de Fruticultura
Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragon

jmalonsos@aragon.es

Investigadores:

* Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragén

Dr. Rafael Socias i Company
Dr. José Maria Faci Gonzélez
Dra. Maria José Rubio Cabetas
Dr. Joaquin Gémez Aparisi

* Centro de Transferencia Agroalimentaria
de Aragon

D. José Luis Espada Carbo

El objetivo principal de este subpro-
yecto es la mejora en la calidad del fruto
de los clones amparados por la Denomi-
nacién de Origen "Melocotéon de Calan-
da".

El maximo de calidad en cualquier
fruto corresponde a alcanzar la madurez
de consumo en el drbol. Sin embargo, la
fecha en la que se realiza la recoleccién
se encuentra entre la madurez fisiol6logi-
cay la madurez de consumo, dependiendo
del canal de distribucién y de los procesos
de post-cosecha a los que los frutos se so-
meten hasta que llegan al consumidor. La
calidad de partida de los frutos va dismi-
nuyendo poco a poco, en mayor o en me-

nor grado, dependiendo del tiempo que el
producto permanezca en cdmaras frigori-
ficas y del manejo que el detallista dé al
producto.

El potencial de calidad con el que el
fruto es recolectado depende de la combi-
nacién de tres aspectos intimamente inte-
rrelacionados: los factores ambientales, el
material vegetal, y el manejo agronémico
de las plantaciones.

Este subproyecto estd dirigido a la
mejora de la calidad del "Melocotén de
Calanda" interviniendo en los factores don-
de la intervencién humana es mads factible,
como son la seleccién y la mejora del ma-
terial vegetal y la optimizacién de las téc-
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Medicion de la acidez del zumo

de muestras del ensayo de patrones
para la variedad 'Jesca'.

Foto: J. M. Alonso

nicas agronémicas para una produccién
sostenible de calidad. Para ello el subpro-
yecto aborda los siguientes objetivos:

1: Evaluar la segunda seleccién clo-
nal de melocotoneros "Amarillos tardios
de Calanda", mediante la realizacion de
su caracterizacion morfoldgica, caracteri-
zacion molecular, la determinacion de sus
indices de calidad, la evaluacion del esta-
do sanitario.

2: Programa de mejora genética del
"Melocotén de Calanda".

3: Evaluar el comportamiento agro-
némico del "Melocotén de Calanda" so-
bre diferentes patrones.

4: Evaluar la influencia de la forma-
cién de la copa sobre la productividad y
calidad del "Melocotén de Calanda".

5: Evaluar la influencia del riego y
nutrientes sobre la calidad del "Meloco-
ton de Calanda" (En colaboracién con el
subproyecto 2).

6: Estimar la fecha 6ptima de reco-
leccién mediante la determinacién de la
evolucién de los parametros de madura-
cion en los clones selectos del "Meloco-
tén de Calanda".

Evaluacion de la sensibilidad a clorosis
férrica en el ensayo de patrones de Alcahiz
con la variedad 'Jesca’.

Fotos: realizadas por J. L. Espada
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Subproyecto 2:
Estudio de las fisiopatias
del fruto

Investigador principal:
Dr. Jesus Val Falcén

Departamento de Nutricion Vegetal
Estacion Experimental de Aula Dei - CSIC.

jval@eead.csic.es

Investigadores:
Dr. Alvaro Blanco Brafia (EEAD - CSIC)
Dr. Emilio Monge Pacheco (EEAD - CSIC)

Los melocotones son frutas alta-
mente perecederas que tienen una vida
de almacenamiento en frigoconservacién
que oscila entre 2 y 6 semanas. Maduran
y entran en senescencia rapidamente a
temperatura ambiente y requieren manejo
cuidadoso y rdpido tras la cosecha. Ade-
mds, son altamente susceptibles a sufrir
dafnos por frio y podredumbres. Especi-
ficamente, en las variedades tardias del
Bajo Aragén, la mancha parda vitrescen-
te del melocotdn es una fisiopatia de gran
repercusion sobre la calidad final del fruto
al provocar zonas translicidas en la zona
interna del mesocarpo de forma desaper-
cibida durante la seleccién y control de
calidad, manifestandose con posterioridad
en el fruto comercializado, lo que puede
originar la insatisfaccién del consumidor,
la pérdida del prestigio reconocido y afec-
tar a la comercializacién del "Melocotén
de Calanda".

Ademds de la escasa sintomatolo-
gia externa existe un problema afiadido;
el embolsado de frutos realizado en esta
zona, constituye un impedimento a la hora
de realizar una posible deteccién tempra-
na. Se ha descartado que el origen pueda
ser fungico y la apariencia vitrescente
hace pensar en algin tipo de desorden fi-
sioldgico.
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Corte longitudinal de un melocoton
de la variedad 'Jesca' afectado
por mancha vitrescente.
Foto: J. Val
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Medicion de la firmeza de la pulpa de
muestras del ensayo de riego deficitario
controlado en la variedad 'Calrico’ futuro
clon autorizado por la DO "Melocotén

de Calanda".

Foto: J.M. Alonso

Por ello, para identificar y estudiar
los factores que afectan a la aparicién de
estas fisiopatias del fruto y planificar es-
trategias que minimicen su presencia se
han planteado los siguientes objetivos en
este subproyecto:

1: Evaluar diferentes estrategias de
riego deficitario controlado (RDC) en la
variedad de melocotonero amarillo tar-
dio de Calanda (En colaboracién con el
Subproyecto 1).

2: Determinar las dosis Optimas de
nitrégeno para producir frutos de calidad:
exentos de fisiopatias (En colaboracion
con el Subproyecto 1).

3: Poner a punto tratamientos con
soluciones de calcio via foliar, que per-
mitan aumentar la concentracién de cal-
cio en el fruto con objeto de mejorar sus
propiedades fisicas y organolépticas, pro-
longar su vida util postcosecha y prevenir
alteraciones fisioldgicas relacionadas con
este nutriente.

4: Prognosis y modelizacion de fisio-
patias.

5: Puesta a punto de la metodologia
NIRS para determinar de forma no des-
tructiva distintos pardmetros de calidad de
fruto incluidos dafios internos.

Subproyecto 3:
Calidad y tecnologias
de conservacion

Investigadora principal:
Dra. Rosa Oria Almudi

Grupo de Investigacion Alimentos de Origen
Vegetal. Departamento de Produccion
Animal y Ciencia de los Alimentos.

Facultad de Veterinaria. Universidad

de Zaragoza.

oria@unizar.es

Investigadores:
Dra. Ana Marfa Ferrer Mairal (UNIZAR)

Dr. Angel Ignacio Negueruela Suberviola
(UNIZAR)

Dr. José Maria Peir6 Esteban (UNIZAR)

Dra. Maria Eugenia Venturini Crespo (UNIZAR)
Dra. Maria Luisa Salvador Solano (UNIZAR)
Dfia. Ana M. Ruiz de Castro (UNIZAR)

La vida postcosecha del "Melocotén
de Calanda" no ha sido suficientemente
estudiada con anterioridad y la adquisi-
cién de nuevos conocimientos cientificos
sobre el comportamiento postcosecha de
este tipo especifico de melocotén resulta
necesaria.

Una de las caracteristicas del "Melo-
cotén de Calanda” es que sus frutos se re-
colectan embolsados, por lo que el grado
de madurez en el momento de la comer-
cializacién es heterogéneo, lo que implica
menor valor comercial. Para reducir este
problema, se plantea la posibilidad de
aplicacion de tratamientos de maduracién
controlada, que son utilizados con éxito
en otros frutos.

Tampoco existen suficientes datos
del comportamiento de estos meloco-
tones a las técnicas de postcosecha que
combinan la refrigeracién a temperaturas
adecuadas con la utilizacién de atmdsfe-
ras protectoras o la aplicacién de choques
térmicos o gaseosos periddicos.

La temperatura condiciona la tasa
de respiraciéon y la emisién de etileno,
de gran importancia en los frutos clima-
téricos con actividades respiratorias mas
altas, como el melocotén. El melocotén
requiere cuidados y un manejo rdpido tras
la cosecha para evitar su deterioro. Una
vez en frio, el melocotén puede conser-
varse entre 2 y 8 semanas, aunque pueden
aparecer dafios por frio desde las 2-3 se-
manas, dependiendo de la susceptibilidad
de la variedad. Asi pues, la evaluacion de
la susceptibilidad a los dafios por frio de
los distintos clones del "Melocotén de
Calanda" y las distintas estrategias com-



binadas de conservacién en frio junto a
atmosferas protectoras y calentamientos
intermitentes, y su efecto sobre los distin-
tos parametros de la calidad del fruto de-
ben estudiarse en profundidad.

Los dafios por podredumbres son
otro factor que limita la vida postcosecha
de los melocotones de la Denominacién
de Origen en particular. En este proyecto
se va a evaluar la posible utilizacién de
sustancias naturales frente a los microor-
ganismos que reducen la vida postcose-
cha.

Otra linea de investigacién que abor-
da este subproyecto es la posibilidad de
comercializar este tipo de melocotdn,
como linea de producto "fresco de cuarta
gama", manteniendo al mdximo su cali-
dad y sus propiedades nutricionales, pre-
sentdndolo como “listo para comer o para
usar”.

En resumen los objetivos que se
plantea este subproyecto son los siguien-
tes:

1: Caracterizacién de los clones de
"Melocotén de Calanda" y evaluacién de
su aptitud para la conservacion.

2: Evaluacién de la respuesta a trata-
mientos de desverdizacion.

3: Verificacion de la eficacia de los
distintos tratamientos antifiingicos de bajo
impacto sobre el melocotén de Calanda.

4: Desarrollo de productos de la IV
gama.

Detalle de tratamiento con un gel de calcio
incluido en el embolsado.
Foto: J. Val

Subproyecto 4:

Desarrollo de envases
activos que prolonguen

el tiempo de vida util

del Melocotéon de Calanda
en condiciones de calidad

Investigadora principal:
Dra. M. Cristina Nerin de la Puerta

Grupo Guia I3A. Departamento de Quimica
Analitica. Centro Politécnico Superior.
Universidad de Zaragoza.

cnerin@unizar.es

Investigadores

Dr. Ramon Batlle Almorin (UNIZAR)
Dra. Cristina Sanchez Jarabo (UNIZAR)
D. Angel Rodriguez Lafuente (UNIZAR)
D. Karim Bentayeb Martinez (UNIZAR)
D. Joaquin Romero Lépez (UNIZAR)

El objetivo principal de este sub-
proyecto es conseguir un sistema de en-
vase activo capaz de prolongar el tiempo
de vida del "Melocotén de Calanda", en
fresco como fruto entero y/o en distin-
tos formatos fresco-minimamente proce-
sado, es decir en productos de IV gama.
La mayor conservacion en estos formatos
deberd permitir evitar el deterioro debido
a procesos microbioldgicos y/o procesos
oxidativos mediante la incorporacién de
los agentes activos protectores necesarios
en el envase, sin que ello altere las carac-
teristicas de calidad y organolépticas del
producto.

Para ello, y como objetivos especifi-
cos se plantean:

1: Desarrollo de formulaciones ca-
paces de incorporar los agentes activos,
especificas para su correcta apli-
cacioén en diferentes soportes
6 materiales de envase ade-
cuados para el envasado de
melocotdn, que respeten el
cumplimiento de las regu-
laciones EU concernientes
a materiales para contacto
con alimentos.

2: Estudio del meca-
nismo de interaccion (libe-
racioén, scavenger, fuerzas de
interaccion, etc.) de las formula-
ciones activas con el soporte y con
la fruta envasada, "Melocotén de Calan-
da". Efectos sinérgicos y antagénicos.

3: Determinar la actividad y el meca-
nismo de accién sobre microorganismos
patégenos de una serie de aceites esencia-
les incorporados a envases.
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Ensayos con la variedad 'Jesca' de envases
con agentes activos de aceites esenciales
incorporados en las etiquetas o en las
bandejas PET para prolongar su vida util.
Foto: C. Nerin

4: Estudio de las condiciones de
adaptacion de la nueva miquina de enva-
sado con el sistema activo para cada so-
porte.

5: Desarrollo de las primeras bases
para la implantacién de un etiquetado in-
teligente que permita indicar el grado de
maduracion del fruto.

6: Estudio de costes de la implan-
tacién del nuevo sistema desarrollado en
una planta de envasado de alimentos (Co-
laboracién con el subproyecto 5).

Detalle

de un melocotén
'Jesca’ con danos por frio.
Foto: R. Oria
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Subproyecto 5:
La mejora de la
comercializacion

Investigador principal:
Dr. Luis Miguel Albisu Aguado

Unidad de Economia Agroalimentaria

y de los Recursos Naturales. Centro de
Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria
de Aragon.

Imalbisu@aragon.es

Investigadores:

Dria. Camino Polo Gonzélez
(CITA DE ARAGON)

D. Etienne Groot (CITA DE ARAGON)

El "Melocotén de Calanda" es una
Denominacién joven (1999) que todavia
le queda por desarrollar un mayor poten-
cial organizativo y asentar sus tareas, tan-
to relacionadas con la produccién como
con la comercializacién (promocién y
propaganda genérica).

Su produccién se distribuye en 45
municipios de Teruel y Zaragoza que cu-
bren una extensioén de 4.654 km. La pre-
ocupacién por la mejora es constante, lo
que se ha traducido en inversiones, en
parte mediante subvencién publica, para
mejorar el producto.
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La superficie inscrita y la superficie
productiva estdn en franca progresion, in-
cidiendo en el superior precio de las tie-
rras en las que se produce melocotén con
"DO Calanda" y en el aumento del nime-
ro de agricultores inscritos y de las em-
presas que elaboran y comercializan este
producto.

El objetivo de los productores y
transformadores es comercializar el ma-
yor volumen de producto al precio mads
alto, pero para ello hay que encontrar los
mecanismos adecuados, como son los
mercados en los que vender y los canales
para llegar a esos mercados.

El principal objetivo de este pro-
yecto es mejorar la comercializacién del
melocotén con Denominacién de Origen
Calanda, mediante los siguientes tres su-
bobjetivos:

1: Seleccionar los mercados mas id6-
neos, tanto en Espafia como en Europa.

2: Determinar los canales comercia-
les mds adecuados.

3: Conocer las reacciones de los con-
sumidores.

Detalle de un fruto embolsado
de la DO Melocotén de Calanda.
Foto: J. L. Espada

Otros proyectos I+D+i

Proyecto:
Experiencia sobre materia

seca en kiwi

Coordinacién del proyecto:

Dra. Carmen Salinero Corral (mcs@efa-dip.org)
Dra. M* José Lema Gesto (mcs@efa-dip.org).

Estacion Fitopatoldxica do Areeiro.

Investigadores:

Estacion Fitopatoldxica do Areeiro:

Dra. Carmen Salinero Corral,

Dra. M* José Lema Gesto,

Pilar Pifidn Esteban, Pablo Rodriguez Alonso

The Trading House Amodia S.L.:
Luciano Martinez de la Heras
(Ingeniero Agrénomo)

Kiwi Ibérica S.A.L,: Fernao Veloso
(Ingeniero Agrénomo)

Entidades Participantes:

Diputacion de Pontevedra, Estacion
Fitopatoldxica do Areeiro (www.efa-dip.org)
Subida a la Robleda s/n. 36153 Pontevedra

Fundacién Juana de Vega
(www.juanadevega.org).

The Trading House Amodia S.L.
(www.delmino.pt).

castrofolla@telefonica.net

Objetivos:

Este proyecto se centra en el estudio
de diversas propiedades cualitativas del
fruto de kiwi -materia seca, almidén, séli-
dos solubles, acidez y nutrientes- pardme-
tros que estdn directamente relacionados
con su conservacion a largo plazo y sus
caracteristicas organolépticas, con el fin
de obtener un fruto de calidad inmejora-
ble que pueda competir en el mercado y
mantener la rentabilidad del cultivo.

El objetivo que se persigue con esta
experiencia es cuantificar los efectos de la
modificacién de tres factores (la exposi-
cion del fruto, el método de fertilizacion
y el sistema de conduccién del kiwi) so-
bre diversas propiedades cualitativas del
fruto (materia seca, almidén y acidez),



para establecer las condiciones Optimas
de manejo y produccién. Paralelamente
se tratard de controlar la respuesta a estas
tres variables citadas en la evolucién de
las propiedades quimicas de la planta y el
fruto (nitrégeno, potasio, calcio y magne-
sio) para establecer los niveles dptimos de
estos pardmetros.

Se estudia la evolucién de estos pa-
rdmetros en campo realizando andlisis
cada 15 dfas a partir de la segunda sema-
na después de la antesis hasta la cosecha
y en cdmara frigorifica durante cinco me-
ses mds. Todo ello con el objetivo final de
producir un fruto de propiedades idéneas,
que podra ser identificado por el consumi-
dor y primado en el mercado.

Estado actual del proyecto
y avance de resultados:

En la actualidad se considera que un
kiwi presenta una buena calidad gustati-
va cuando alcanza un contenido en torno
al 15% de materia seca, acompafiado por
una alta homogeneidad de los pardme-
tros que la determinan. En diversos estu-
dios realizados en el Noroeste peninsular,
los técnicos del sector observaron que el
fruto presenta un porcentaje de materia
seca inferior al deseable. En este sentido,
existen varios aspectos agrondémicos del
cultivo que pueden mejorar esta propie-
dad, entre ellos estd la modificacion de la
cubierta vegetal para permitir una mayor
exposicion del fruto y la modificacién de
las técnicas de fertilizacién y el tipo de
entutorado de las plantas.

Los ensayos se realizan en una plan-
tacion situada en Valenca do Minho (Por-
tugal) propiedad de Kiwi Ibérica S.A.L.,
Durante los tres afios de estudio se proce-
derd a la toma de muestras tanto foliares
como de fruto de kiwi, cada dos semanas
a partir de la antesis para estudiar la evo-
lucién estacional de una serie de pardme-
tros. En concreto, en las muestras de hoja
se determina el contenido de nitrégeno,
potasio, calcio y magnesio, mientras que
en las muestras de fruto, ademads de deter-
minarse la evolucién estacional de estos
nutrientes, se efectuaran diversos analisis
organolépticos, bisicamente el porcentaje
de materia seca y la caracterizacion de los
s6lidos solubles, el almidén y la acidez.
La realizacién de estos andlisis se llevard
a cabo en los departamentos de fruticul-
tura y edafologia de la Estacién Fitopa-
toloxica do Areeiro. Una vez realizada
la cosecha los frutos de cada una de las
parcelas, se almacenardn en las cdma-
ras frigorificas de Kiwi Ibérica S.A.L. y

se tomardn muestras mensuales durante
5 meses, para continuar el estudio de la
evolucién de los pardmetros organolépti-
cos del fruto.

Se ha finalizado el segundo afio de
estudio en campo. De los estudios de la
evolucién de los pardmetros organolépti-
cos en cdmara frigorifica s6lo se han fi-
nalizado los analisis de 2007; de acuerdo
con el protocolo, los andlisis de la campa-
fia de 2008 (cosechada en 20 noviembre
de 2008) se realizardn mensualmente has-
ta el mes de abril de 2009.

En los dos afios de estudio (2007 y
2008) se produjeron efectos significativos
en todas las variables estudiadas (conduc-
cién, fertilizacién y poda) en distintas fa-
ses de desarrollo del fruto y de diferentes
tendencias. La interpretaciéon global de
los efectos es muy compleja y habrd que
finalizar el proyecto para analizar los re-
sultados en conjunto; Gnicamente se pue-
de entresacar cudles fueron los tratamien-
tos mds eficaces para obtener objetivos
concretos: materia seca, concentracion de
calcio en fruto, etc.

La evolucién de los parametros or-
ganolépticos de los kiwis sometidos a los
diferentes tratamientos culturales y con-
servados en cdmara frigorifica durante la
primera campaia fue normal. Se mantu-
vieron constantes los valores de materia
seca y acidez, aumentando la concentra-
cién de solidos solubles. El almidén fina-
liz6 la hidrélisis el primer mes de estancia
en camara de almacenamiento, de forma
que a los 30 dias de conservacion su valor
era (.
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Proyecto:

Identificacion de QTLs
responsables de la calidad
del fruto de melén

Coordinador del proyecto:
Juan Pablo Fernandez Trujillo.

Datos de contacto:

Universidad Politécnica de Cartagena
(UPCT). Departamento de Ingenieria de
Alimentos y del Equipamiento Agricola

juanp.fdez@upct.es

Objetivos:

Identificacién mediante el estudio de
las lineas casi isogénicas de meldn de re-
giones genémicas o QTLs implicados en
caracteres de calidad del fruto de mel6n.

Grupos de Investigacion participantes:

Este trabajo se ha realizado en un
entorno multidisciplinar por personas que
pertenecen a diferentes grupos de inves-
tigacién la mayoria vinculados principal-
mente a la Escuela Técnica Superior de
Ingenieria Agronémica (E.T.S.I.A.) de la
UPCT. Entre ellos Javier Obando y No-
elia dos Santos (Postrecoleccion y Refri-
geracién), Prof. Juan Antonio Martinez
Lépez (Proteccién de Cultivos), Antonio
Luis Alarcén Vera. (Agroquimica, Tec-
nologia y manejo de Suelos y Sustratos);
los Dres. Mathieu Kessler, Mari Carmen
Bueso y Pilar Sanmartin (Estadistica para
Procesos Estocdsticos). Nuestros prin-
cipales colaboradores en el Centro de
Agrigendmica del Irta en Cabrils han sido
hasta ahora los Dres. Antonio Monforte
(actualmente en el IBMCP), Jordi Garcia
Mas y Montserrat Saladie. También se
han realizado colaboraciones puntuales
con investigadores de la Universidad Ca-
télica de Lovaina (Dres. Jeroen Lammer-
tyn y Bart Nicolai), diferentes centros del
CSIC y otras universidades y centros de
investigacion extranjeros.

Lo que presentamos constituyen los
resultados de un proyecto nacional, dos
proyectos financiados por la Fundacién
Séneca de la Regién de Murcia y un pro-
yecto financiado por la Consejeria de Edu-
cacién y Cultura de la Regién de Murcia.
También ha sido positivo para su desarro-
llo el suministro de materiales y semillas
de referencia por algunas empresas como
Fit6, Syngenta, Gs Espafia, Plasticos del
Segura, Procomel, etc.

La poblacién de lineas casi-isogéni-
cas de mel6n utilizada ha sido desarrolla-
da por el equipo del Centro de Investiga-
cién en Agrigenémica del IRTA de Barce-
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lona, que colabora con nuestro grupo en
este trabajo. La coleccién se desarrollé a
partir de dos parentales no climatéricos,
“Piel de Sapo” y la accesion coreana PI
161375. Ell mapeo de genes ha sido po-
sible por la existencia de un mapa gené-
tico de meldn establecido por Gonzalo et
al. (2005) tras combinar los resultados de
diferentes investigaciones nacionales e
internacionales. Mediante nuestro trabajo
se ha puesto en valor prictico mediante
estudios de determinacién sistemdtica de
atributos de calidad (fenotipado) por la
colaboracién entre grupos. Mediante es-
tos estudios y la ayuda de la mejora asis-
tida mediante marcadores moleculares se
han posicionado en el mapa genético de
melén 255 poligenes o “quantitative trait
loci” que son titiles para mejora de la ca-
lidad del fruto del meldn.

Estos QTLs tienen interés en postco-
secha al estar asociados a peso, caracteres
morfoldgicos, de apariencia, color, textura
de la pulpa, sabor, aroma, vida comercial,
climaterio respiratorio y produccién de
etileno, susceptibilidad a bajas temperatu-
ras y otros desérdenes fisioldgicos y fin-
gicos, componentes de interés nutricional,
etc. Los estudios anteriores realizados a
partir de otros tipos de cruzamientos die-
ron un nimero considerablemente menor
de QTLs de caracteres de interés agrond-
mico y de calidad de fruto en meldn. Los
resultados presentados también demues-
tran la importancia que en algunos casos
puede tener el ambiente en la expresion
génica, apoyando el que un ambiente del
sur como el de la zona de Torre Pacheco
en Murcia produce frutos mds dulces que
en otras localizaciones mds al norte. Tam-
bién el mismo ha permitido determinar
la existencia de variabilidad oculta. Un
ejemplo ha sido la generacién de NILs cli-
matéricas, y por tanto de maduracién mas
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rdpida y aroma, a partir de los parentales
inodoros y no climatéricos. El estudio ha
originado una tesis doctoral presentada en
el formato de doctorado europeo del Dr.
Javier M. Obando Ulloa con nueve publi-
caciones en revistas internacionales (ver
listado en http://www.upct.es/gpostref/)
que pueden ser solicitadas a los autores.

Proyecto:

Caracterizacion
organoléptica y nutritiva
de manzanas, peras y
melocotones ecolégicos

Obtenidos mediante el sistema de
producion ecoldgica en la zona de
Lleida y evaluacién de su aptitud
para la conservacion frigorifica

Coordinador del proyecto:

Yolanda Soria Villalonga,

Profesora Titular de la Universidad de Lleida.
soria @hbj.udl.cat.

Objetivos:

1. Caracterizar desde un punto de
vista organoléptico y nutritivo distintas
variedades de manzanas, peras y melo-
cotones ecoldgicos producidos en la zona
de Lleida en base al estudio de diversos
pardmetros fisico-quimicos determinados
mediante métodos no destructivos y des-
tructivos. Comparar con las caracteristi-
cas de frutos no ecoldgicos de las mismas
variedades.

2. Conocer la aptitud para la conser-
vacion en frio normal de los frutos ecolé-
gicos y evaluar su susceptibilidad a las al-
teraciones fisiol6gicas durante la misma.
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Comparar esta capacidad con la de frutos
no ecoldgicos.

3. Alargar el periodo de conservacién
de los frutos ecolégicos y no ecoldgicos
mediante la aplicacién de tratamientos
y/o técnicas de conservacién frigorifica
adecuadas y compatibles con el sistema
de produccion ecoldgico.

4. Determinar el grado de aceptacién
de diversas variedades de fruta ecoldgica
producida en la zona de Lleida e identi-
ficar el perfil del consumidor real y del
consumidor potencial de alimentos ecolé-
gicos.

Equipo solicitante:

Esta formado por siete doctores, seis
docentes de la Universidad de Lleida y
una investigadora del Centro UdL-Irta.
Los doctores Yolanda Soria, Inmaculada
Recasens, Tomds Casero y Pedro Guillén
son docentes y estdn adscritos al Centro
UdL-Irta para las tareas de investigacion.
Son integrantes del grupo de investigacién
consolidado, ‘Unidad de Poscosecha’, que
forma parte de la ‘Xarxa de Referéncia en
Tecnologia d’ Aliments’ (XaRTA) de la
Generalitat de Catalufia y es tipo A en la
Universidad de Lleida. Los doctores Jau-
me Puy y Fernando Gatius pertenecen al
departamento de Quimica y el primero es
el responsable del grupo de investigacién
‘Fisicoquimica de sistemas macromolecu-
lares de interés ambiental’ reconocido asi-
mismo como grupo consolidado. La Dra.
Gemma Echeverria es investigadora del
Centro UdL-Irta y también es integrante
de la ‘Unidad de Poscosecha’.

Estado actual de proyecto:

El proyecto tiene una duracién de 3
afos, a iniciar en 2009. La entidad finan-
ciera es la Universidad de Lleida.



