La calidad de la fruta
empieza en el arbol

El mercado demanda cada vez mas variedades y de mayor calidad

Lascondiciones organolépticas de la fruta espafola son
excelentes. Paralograr una mayor competitividad en el
mercado es necesario alcanzar unos niveles de calidad
madaximos, empezando desde la nutriciéon del arboly

acabando por conservacion.

@ CARLOS BERNAT. Profesor E. S. de Agricultura de Barcelona.

n recientes viajes a Alemania

hemos podido observar en los
abundantes puestos callejeros de

fruta, muy bien "puestos" por

cierto, como précticamente to-

das las frutas tenian el corres-
pondiente cartelito con el nom-

bre de la variedad: “Gala™, “Braeburn™,
“Jonathan™, en manzana; “Jules Guyot™,
“Passa Crassana”, “Buena Luisa™, en pera;
variedades clasicas, algunas modernas que
aqui todavia se conocen poco... Mientras,
en nuestras fruterias, que por otra parte
empiezan a tener una muy buena presen-
tacién, es muy poco frecuente encontrar
carteles o informacién de variedades.
Nuestras amas de casa conocen la “Gol-
den”, la “Starking” y pare usted de contar.
No vamos a hablar de la calidad de la
fruta cxpuesta o de la fruta consumida.
No cabe duda
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que nuestra fruta, por
nuestras condiciones cli-
maticas, tiene unas exce-
lentes condiciones orga-
nolépticas. Hemos traido
a cuenta esta anécdota
para sefalar que, como
nos indican los mercados
de paises europeos mads
avanzados, la exigencia,
en general, tanto en nue-
vas variedades como en
calidad de las tradicionales, ha de ir en
constante aumento.

Los kilos por hectarea producidos ya no
son el pardmetro principal, y casi Unico,
para medir la "eficacia” de un productor.
Se trata de ver qué cantidades se han ven-
dido. de qué calidad y a qué precio. Como
hemos dicho, la exigencia del cliente ird en
rdpido aumento y, por otra parte. los mer-
cados a los que acudir scran, en muchos
casos, cada vez mas lejanos y heterogéncos.
A los paises del otro hemusterio que nos
mandan su fruta fucra de temporada
podremos acudir los productores curo-
peos fuera de "su" temporada. Es de
esperar en este sentido que la capaci-
dad adquisitiva de estos paises aumente

sensiblemente.

En cualquier caso, la conservacion
frigorifica para mucha dc esta fruta,
en particular para pera y manzana.

es uno de los elementos clave para la
comercializacion. La calidad en el drbol es
una cosa, la calidad a los seis meses de
cdmara es otra bien distinta. Y. sin
embargo, tanto la una como la otra se
van generando a lo largo del cultivo. No

es suficicnte mantener la temperatura ade-
cuada, ni los niveles de humedad relativa
o dc contenido en CO en las camaras
para garantizar una bucna conservacion.
El estado en que entréd la fruta cs deter-
minante, y este estado no sc puede apre-
ciar a simple vista,

La fertihzacion de la plantacion tiene
una importancia decisiva cn este estado
de la fruta al entrar en cdmara, cn las
posibilidades reales de poder soportar con
¢l minimo menoscabo una conservacion
mds 0 menos larga. A veces mds larga de
lo que hubiéramos podido prever a causa
de las exigencias o la evoluaion de los
mercados. En cualquicr caso, la nutricion
de la planta es un factor csencial en la
posibilidad de conservacion del [ruto.

Acciones del proyecto de mejora

En este sentido. ¢l Laboratorio de
Andlisis y Fertilidad de Suclos, LAF, cuya
creacion ha sido impulsada por la Diputa-
cion de Lleida con la colaboracion de la
Universidad Politécnica de Catalunya. la
Universidad de Lleida, la Agrupacion de




Cooperativas Agricolas de las Tierras de
Llcida y el Ayuntamiento de Sidamon,
municipio en ¢l que estd emplazado el
Laboratorio, ha lanzado un «Programa per-
manente de mejora de la calidad de la
fruta dulce» cuyo objetivo cs, justamente,
ayudar al fruticultor a alcanzar estos niveles
optimos de calidad al sacar la fruta de la
camara después de unos meses de conser-
vacion que le permitirdn, a su vez, un
acceso correclo a mercados cada vez mas
compelitivos.

Bajo ¢l lema «la calidad de la fruta se
prepara en ¢l drbol», este programa incluye
en primer lugar la cvaluacion del nesgo de
conservacion: la conservacion frigorifica es
un coste mas de la produccion que pode-
mos alrontar, o no. en funcion de las ga-
rantias que tengamos de su posible efica-
cia. Mcter en camara una fruta de la que
tengamos scrias dudas que pueda soportar
un periodo mds o menos largo de conser-
vacion ¢s un riesgo que no siempre deberfa
correrse. Para csta cvaluacion, la primera
[ase consiste en un estudio del suelo y una
evaluacion general del LR.PQ. (Indice de
Riesgo de Pérdida de Calidad). Posterior-
mente, s¢ procede a la determinacion del
indice foliar nutricional y. finalmente. se
establece una clasificacion de la fruta segun
un Indice de Riesgo de Conservacion

(LR.C)). El laboratorio propone un Plan de
Mejora y procede. asimismo, al seguimiento
y control del mismo.

Segtin el conocido especialista francés
Michel Gautier, podemos afirmar que si los
problemas de produccién estan bien resuel-
tos habremos eliminado la mitad de los
riesgos de la conservacion. El calcio, por
ejemplo, desempena un papel fundamental
en la conservacion de la manzana: su
carencia determina una mayor sensibilidad

al Bitter-Pit, la aparicién de manchas leno-
sas y una tendencia al oscurecimiento de
la pulpa. El periodo de conservacion se ve,
ademads, sensiblemente disminuido.

El nitrogeno tiene también una impor-
tancia fundamental. Si tenemos en la fruta
niveles muy altos de nitrégeno. la respira-
cion sc¢ ve acelerada y se avanza la madu-
racion. Es muy importante evitar aporta-
ciones cxcesivas y es imprescindible reali-
zar un scguimiento riguroso en suelo,
hojas. agua. frutos. El potasio manifiesta
un fuerte antagonismo con el calcio. Nive-
les altos incrementan el riesgo de empar-
decimiento y senescencia, por lo cual
debemos. asimismo, evitar aportaciones
excesivas. En definitiva, esta muy claro
que la correcta alimentacion del drbol
mejora la calidad y reduce considerable-
mente las mermas en la conservacion fri-
gorifica.

Analisis y valoracion de residuos
organicos

El LAF ha lanzado también. reciente-
mente, una camparna de andlisis de residuos
organicos, residuos que califica genérica-
mente como «un nuevo y vicjo fertilizante
para la agricultura». Es de sobras conocido
el cardcter, muy generalmente deficitario en
materia orgdnica, de nuestros suelos. El
aprovechamiento agricola de los residuos
organicos de muy diverso origen constituye
una opcion de gestion, que comporta. ade-
mads, evidentes beneficios medioambienta-
les y econdmicos.

De un modo general. el cnfoque del
manejo de residuos permite reciclar muchos
nutrientes hacia la agricultura. reducir los
inputs de abonos minerales. mejorar las
propiedades del suelo y disminuir, al mismo
tiempo, el impacto ambiental. Pcro la agri-
cultura no debe ser, simplemente un "ver-

tedero” al que vayan, indiscriminadamente
todos los residuos organicos (o incluso. a
veces, no orgdnicos). El agricultor, el usua-
rio final, debe saber la procedencia del
material que utilizard, su composicion, y
tener plenas garantias de tipo sanitario.

En lineas generales este programa ofrece
al generador de residuos (industria, gran-
des municipios...) una opcidn que sucle ser
mds econdmica que otras alternativas vy
supone para el receptor. el agricultor. un
ahorro importante.

Debemos preguntarnos, sin cmbargo,
cuales son los condicionamientos del uso
de residuos para la agricultura y conocer:
- El proceso de obtencion de residuos.

- La analitica del residuo.

- La analitica del suelo receptor.

- Las consideraciones agronémicas del con-
junto.

El agricultor que ofrece sus ticrras para
este programa tiene la absoluta certeza de
que los procedimientos utilizados no com-
prometen la calidad de sus fincas y permi-
ten ofrecer una contribucidon decisiva al
mantenimiento ecologico. El LAF pro-
mueve la sensibilizaciéon de la sociedad para
los temas de medioambicnte. ofreciendo una
formacion permanente a los profesionales y
empresarios, € impulsando ¢l desarrollo tec-
noldgico dentro de estos ambitos. W
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