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Una correcta toma de decisiones a partir de Ia cosecha del fruto marcara la calidad final y el precio de Ia nuez

Maduracion de la nuez,
mecanizacion de la recoleccion
y sistemas para la postcosecha

La mecanizacion integral de la cosecha se re-
duce todavia a un niimero limitado de explo-
taciones, aunque cada dia son mas las planta-
ciones en las que se utilizan vibradores en la
recoleccion. La utilizacion de cosechadoras
esta reservada a explotaciones superiores a

las 20 hectareas y se suele recurrir a vibrado-
res de ramas mientras los arboles no alcanzan
la envergadura de adultos. Una correcta co-
sechase suele realizar en dos pasadas y en po-
cas explotaciones se utilizan productos para
la maduracion artificial.
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a nuez es un fruto dehiscente a la madu-
racion, y el resquebrajado del ruezno se
considera el indicador de cosecha. Sin
embargo, el aspecto externo del pellejo
nos puede llevar a engao, ya que el fruto al-
canza su madurez fisioldgica antes de mostrar
sintomas de senescencia externos. Una vez que
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el tabique interno del grano es de color marrén
y se rompe con la simple presion de los dedos,
el fruto estd maduro y se puede recolectar. El
mayor 0 menor desfase entre la maduracion fi-
siolégica y la visible externamente depende de
la climatologia del afio.

Para lograr la madurez, la nuez precisa de
temperaturas altas y veranos calurosos. Una vez
alcanzada esta temperatura para que el ruezno
se resquebraje precisa, ademas, humedad. El
aporte hidrico puede ser natural -lluvia- o artifi-

cial -aplicacién de riego- y con él se llegara a lo
que se denomina madurez econdmica, o sea el
momento oportuno de realizar la cosecha (figu-
ra 1). En zonas frias la maduracion fisioldgica
esta mas cerca de la econdmica que en areas
calidas, donde estos dos estados pueden llegar
a estar separados de dos a tres semanas. Sin
embargo, una buena gestion del riego puede re-
ducir este periodo.

Las variedades, desde el punto de vista de
la maduracin, se agrupan en: precoces, aqué-
llas que pueden cosecharse antes del 15 de
septiembre; medias, si la cosecha se realiza an-
tes del 10 de octubre; y tardias, si se recolectan
posteriormente. Representativas del primer gru-
po son: Serr, Chico, Tehama, Vina o Tulare, estas
dos Ultimas ligeramente mas tardias; del segun-
do lo son: Chandler, Lara, Hartley y Howard, sien-
do esta dltima la mas precoz de este grupo; y de
maduracion tardia citaremos a las variedades
francesas Franquette y Fernor.

La maduracion precoz es uno de los carac-
teres deseados en una variedad en las planta-
ciones de la cuenca mediterranea. Esta caracte-
ristica permite cosechar antes de las hasta aho-
ra habituales lluvias de otofio pero sobre todo
facilita que la nuez espafiola llegue al mercado
con anterioridad a la californiana o la francesa.
Un avance de una o dos semanas aportara una
importante ventaja econémica ya que las prime-



ras nueces de la temporada se pagan mucho
mas. En las poblaciones naturales de nogal del
area mediterrnea esta caracteristica esta pre-
sente y en las nuevas obtenciones varietales es
uno de los caracteres que se tienen en cuenta
de cara a la seleccion.

En una misma variedad, la maduracion es
escalonada y se suelen efectuar un minimo de
dos pasadas, separadas de una semana a diez
dias, para recoger el fruto en su estado de ma-
duracién 6ptimo. Para agrupar (o avanzar) la ma-
duracion, algunas explotaciones recurren a re-
guladores de crecimiento que provocan senes-
cencia. Estos productos quimicos suelen ser
eficientes pero provocan defoliacion, lo que su-
pone que no pueden aplicarse cada afo sobre
los mismos arboles ni sobre arboles que han su-
frido estreses varios durante el periodo vegetati-
vo. Si se efectlian estas aplicaciones deben ser
bajo un estricto control y siempre con posterio-
ridad a la madurez fisiolégica.

Momento optimo para
1 recoleccion

El momento oportuno de inicio de cosecha
se define como aquél en el que se ha alcanza-
do un 80% de la maduracion fisiolégica, pose-
yendo el 95% de ellas el pellejo resquebrajado.
Ahora bien, en una explotacion para la determi-
nacion practica del momento de recoleccion de
cada variedad se seguiran los siguientes pasos:
a) Se fija la fecha del indice de madurez

(IM=80%), o nueces fisiologicamente madu-
ras sobre cien tomadas al azar en la parcela a
cosechar.
b) Se aplica un riego, si no llueve mas de 15
mm, y a los quince dias se inicia la cosecha.
¢) Se recolectara de nuevo pasada una semana.

Cuanto mas cercana esté la recoleccion de
la maduracién fisiolégica mayor calidad de fruto
se conseguira. Al incrementarse la separacion
entre ambas fechas, el grano se oscurece paula-
tinamente y el riesgo de dafos por lepidépteros
se incrementa. En el drea mediterrdnea existe
un importante problema con la especie Ectom-
yelois ceratoniae cuyas larvas penetran en la
nuez cuando empieza la dehiscencia del meso-
carpio. Es una larva muy voraz y en pocos dias
devora el fruto y pupa. El grano en campo tam-
bién puede verse afectado por hongos tipo As-
pergillus o Penicillium. En consecuencia no de-
bera demorarse la recoleccion si se busca lograr
calidad de producto.
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La nuez caida no debe permanecer en el
suelo mas de 24 h, y a mayor temperatura y hu-
medad ambiente menor debe ser la demora en
recolectar. Sin embargo, es muy aconsejable no
recolectar mas fruto que el que pueda secarse
en el dia, ya que la nuez amontonada y con res-
tos vegetales se deteriora con suma facilidad.
Se calcula que en condiciones normales de
temperatura, superior a 20°C durante el dia, las
nueces deben someterse al proceso de secado
antes de las 9 h siguientes a su recoleccion. Si
un secado rapido no fuere posible habra que
mantenerlas en cdmara de frio.

Sistema de recoleccion

Una de las grandes ventajas de los frutos
Secos, y en este caso de la nuez, es la posibili-
dad de efectuar una mecanizacion integral de
la cosecha. El grado de mecanizacién de la re-

coleccion de una explotacion estara ligado a su
dimension y a la gestién del suelo que se apli-
que. En las explotaciones espafolas se consi-
dera rentable el recoger mecanicamente a par-
tir de una superficie superior a las 20 ha. Una
recoleccion integralmente mecanizada se efec-
tuara con un vibrador, para desprender el fruto
maduro del arbol, y una cosechadora que lo re-
cogera del suelo.

En las pequefias explotaciones, la caida del
fruto se logra vareando con cafas o vibrando
las ramas utilizando mazas o vibradores mane-
jados por operarios. Estos sistemas son Utiles
en los primeros afos de la plantacion en los
que el arbol no ha alcanzado todavia su des-
arrollo adulto. En las grandes explotaciones se
utilizan vibradores autopropulsados, pequefias
maquinas disefiadas para pasar por debajo de
las copas y capaces de producir una potente vi-
bracion (foto 1). También se usan vibradores

Practicamente 1a mayoria de las nuevas
plantaciones de nogal disponen de sistemas

secado y acondicionado de las nueces, siendo los productores
conscientes de la importancia del tratamiento de postcosecha.

En la misma explotacion las nueces son peladas, lavadas,
secadas y muy habitualmente calibradas y envasadas.

(1/Marzo/2012) VidaRURAL m




VNN NOGAL

suspendidos a un tractor; en estos casos, en
Espana suelen ser vibradores de olivo o almen-
dro que se utilizan en el nogal. Sin embargo, la
vibracién debera ser tanto mds cuidadosa
cuanto menos especifico sea el vibrador para
nogal, sin olvidar que las mordazas de las pin-
zas no deben ser duras.

El vibrado no se puede aplicar en los arbo-
les jovenes, ni en aquéllos muy hidratados, ya
que facilmente se movera la corteza del tronco
a modo de tinica sobre el lefio y se provocaran
heridas que tardaran varios afios en curarse.
Estos danos se agravan si no se utilizan vibra-
dores especificos para nogal.

Un sistema muy usual de recoleccion de la
nuez suele ser provocar la caida del fruto sobre
mallas extendidas bajo los arboles, pero con es-
te sistema se vierten al remolque muchos des-
perdicios formados mayoritariamente por hojas y
ramillas. Aunque no es frecuente en el nogal, si
se utilizan vibradores con paraguas las condi-
ciones de suciedad de la cosecha seran muy
parecidas a las del caso anterior. El fruto tam-
bién se recolectara muy sucio si se utilizan hile-
radoras de aire y aspiradores de frutos. Este sis-
tema deriva del aplicado a la avellana y suele
utilizarse en las zonas donde conviven los dos
cultivos. En cualquiera de estos casos una lim-
pieza previa a la entrada de la cadena de pos-
tcosecha es imprescindible (foto 2).

La cosechadora de nueces es el sistema
de recoleccion mas rapido y limpio, existen di-
versas versiones de maquinas en el mercado,
en general todas ellas son eficientes. La nuez

=

Foto 1. Vibrador de nogales autopropulsado. Foto 2 (dcha.). Limpieza grosera antes de la entrada en la cadena de acondicionamiento de la nuez.
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Las nueces se secan entre 10-12% bh en cascara,
V hasta 5-6% bh en grano,

utilizando secadores de aire insuflado por la base, siendo
los tradicionales de falso fondo los mds habituales.

una vez en el suelo se recoge mediante un sis-
tema de dedos de goma (foto 3), pasa por un
sistema de tamizado vibrante en el que se eli-
minan hojas, piedras y madera sobre la misma
maquina y se almacena la nuez ya muy limpia
en una tolva. Con este sistema, la nuez cose-
chada en el momento oportuno no suele preci-
sar de una limpieza adicional antes de entrar
en la linea de postcosecha.

La postcosecha

En funcién de la limpieza de la nuez recolec-
tada habra que contar con una cadena de elimi-
nacion de restos vegetales y piedras previamen-
te a la entrada al sistema de lavado del fruto
(foto 4). Aunque el fruto no esté muy sucio, es
muy aconsejable lavar la nuez antes de secarla,
con este proceso se elimina la tierra y no se ele-
va el contenido de humedad del fruto, sdlo afia-
dimos agua externa, muy facil de eliminar, e in-
crementamos la higiene.

Si la recoleccion se ha realizado muy pron-
to la cantidad de nueces con pellejo puede ser
importante y un proceso de despellejado se ha-
ra necesario. En el caso de la recogida de nue-

L

ces para su consumo en fresco, la eliminacion
del mesocarpio es imprescindible ya que las
nueces se recolectan justo a la maduracion fisio-
I6gica lo que supone que el mesocarpio esta to-
davia adherido a la cascara. Las maquinas pela-
doras son bombos provistos de plas de goma
dura, a veces incluso metélicas, que por rota-
cién van frotando las nueces y eliminando el pe-
llejo. Los residuos de las peladoras de nueces,
agua y pellejos, tienen un elevado contenido en
materia organica y polifenoles lo que los con-
vierte en peligrosos para el medio ambiente. Los
vertidos de esta parte de la cadena deberan ser
cuidadosamente separados y tratados para evi-
tar contaminaciones indeseadas. Los pellejos
pueden aprovecharse, a razén de unas 30 t/ha,
para aportar potasa al suelo.

En el momento de la recoleccion la nuez
puede contener niveles de humedad muy varia-
bles, en relacién directa a la meteorologia del
momento en la zona. En las condiciones medite-
rraneas la humedad no suele superar el 30% de
la nuez en cascara. También es cierto que, espe-
cialmente en las variedades de maduracion pre-
coz, si no han empezado las lluvias de otofio,
podemos hallarnos ante una cosecha practica-
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mente seca, con menos de un 15% de hume-
dad. A la entrada de la cadena de secado, sobre
cada lote de nueces diferente, distinta variedad,
gestion hidrica u otros, se medira el contenido en
humedad del fruto, dato que indicara el tiempo
necesario de secado en funcion del sistema pa-
ra lograr la humedad deseada de conservacion.

El proceso de secado de la nuez no se pue-
de obviar en ning(in caso si se quiere tener una

buena calidad de producto, y menos ain cuan-
to mas tardia sea la recoleccion. Las nueces
muy hiimedas, con mas del 30% de humedad
en b.h, deberan someterse a un pre-secado a
temperaturas inferiores a los 25-30°C especial-
mente en aquellas variedades con débil solda-
dura de valvas (Howard o Chandler, por ejem-
plo); las nueces muy hlimedas sometidas a al-
tas temperaturas estallan y se abren por su

sutura natural, lo que perjudica su integridad y
conservacion. En lineas generales, se aconseja
secar a una temperatura inferior a los 35°C y
dejar las nueces entre 10-12% en cascara (5-
6% en grano) preparadas para almacenar. En
estas condiciones se estabiliza la calidad del
grano: se mantienen los aromas y la estabilidad
quimica. Ahora bien, las condiciones posteriores
de almacenaje deben ser adecuadas para que
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Foto 4. Lavadora-peladora de nueces.

las nueces no vuelvan a rehumedecerse. Si no
se dispone de cdmaras o silos para mantener
la nuez en condiciones estables su salida de la
explotacion debe ser rapida.

Los secaderos de falso fondo (contenedores
con la base de rejilla) son todavia los mas habi-
tuales. El aire circula por un tinel en la zona ba-
ja'y sube a través de la base secando las nueces
que el aire va atravesando. El secado en estos
sistemas no es uniforme y se recurre a homoge-
neizar la masa mezclando manualmente o utili-
zando dispositivos que permiten que los conte-
nedores sean volteados. Actualmente, se extien-
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de el uso de contenedores metalicos, una espe-
cie de cubos con rejilla en todas sus caras, de
manera que el aire discurre horizontalmente en
toda la masa de nueces y no verticalmente. En
los (iltimos afios, se empiezan a utilizar secado-
res cilindricos, con sistemas de movimiento de la
masa de nueces y con controladores de hume-
dad en distintos puntos (fotos 5y 6). La mejo-
ra en el sistema del secado aporta un elevado
valor anadido al producto al homogeneizar la ca-
pacidad de conservacion de las nueces de una
misma explotacion.

En Espana, el secado se suele hacer inte-

Foto 5. Secaderos verticales de paredes de lona
plastificada, con movimiento de la

masa de nueces y control de humedad. Abajo,
detalle del sistema de movimiento.

gramente en la propia explotacién, siendo toda-
via pocas las estructuras asociativas existentes
para el tratamiento del fruto. En cualquier caso
para evitar el deterioro inicial, el que se produce
durante las primeras 12 h, al menos el preseca-
do debe hacerse en la propia explotacion.

Para valorar la produccién en muchas explo-
taciones se calibra la nuez separando entre los
calibres +36 mm, +34 mm, +32 mm, +30 mm
y menores. En los paises donde el consumo de
nuez es mayoritariamente en cascara, como en
Espana, el aspecto externo establecido por el
calibre y el color de la cascara son caracteristi-
cas a considerar.

Muchas explotaciones comercializan con
nombre propio explotando el aspecto natural del
producto y el ser producido en Espafia. Estos
epitetos se contraponen a los de la nuez proce-
dente de California que se suele pagar alrededor
de 1 € menos por kg que la espariola. ®






