m reportaje

El CIES impulsa la investigacion con
la ejecucion del proyecto CICYT

El Centro de Investigacion,
Experimentacion y Servicios del
Champiiién, con sede en Quintanar
del Rey (Cuenca), produce hongos
comestibles, una actividad a la gue se
dedican 27 municipios de La
Manchuela. El valor bruto de este
cultivo social genera anualmente
entre 15.000 y 20.000 millones de
pesetas. Casasimarro y Villanueva de
la Jara son los municipios que
destacan por su dedicacion especifica
a este sector. La produccion anual en
esta comarca asciende a 40 millones
de kilos de champinién y entre cinco y
seis millones de kilos de setas.

Miren Delgado. Periodista.

| consejero de Agricultura y Medio
Ambiente de Castilla-La Mancha,
Alejandro Alonso, y el presidente de
la Diputacion Provincial de Cuenca,
Luis Muelas, han firmado reciente-
mente la prorroga del convenio de colabora-
cion existente entre ambas administraciones
en materia de investigacion, experimentacion

Permitira reducir los costes de produccion del cultivo del champ
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y servicios del champinon. Entre los proyectos
de investigacién mas importantes que se
abordaran este ano, destaca el CICYT de com-
postaje indoor. Se trata de la construccién de
una planta piloto para el compostaje en cdma-
ras con condiciones controladas (indoor), que
permite poner a punto esta nueva tecnologia
que reduciria de manera notable los costes de
produccién, asi como
los problemas de conta-
minacion.

Ademas de estaini-
ciativa, el Centro de In-
vestigacion, Experi-
mentacion y Servicios
(CIES) del Champi-
non, ubicado en la lo-
calidad conquense
de Quintanar del
Rey, esta llevando a
cabo otros proyec-
tos de investigacion
relativos a las con-
diciones Optimas
de cultivo, como
nuevas técnicas,
manejo, varieda-
des e instalacio-
nes; estudios so-
bre las plagas y
enfermedades

El Centro de Investigacion, Experimentacion y Servicios de Quintanar del Rey esta
realizando diferentes proyectos de investigacién sobre el champinén y las setas.

gue afectan a este
cultivo, formas de
control y lucha; asi
como proyectos so-
bre técnicas que per-
mitan |a prolongacion
del periodo de con-
servacion del cham-
pinon fresco en opti-
mas condiciones de
comercializacion.
Asimismo, el
CIES del champindn,
que fue creado en
1990, tiene también
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como objetivo la prestacion de servicios y ase-
soramiento al sector. Entre las prestaciones
del centro, cabe destacar la realizacion de
analisis fisico-quimicos y microbiolégicos del
compost y del cultivo; asesoramiento técnico
sobre el cultivo, las plagas, las enfermedades
o0 la mejora de las instalaciones; capacitacion
de los profesionales mediante cursos, jorna-
das técnicas, charlas y conferencias; ademas
de un servicio de docu-

mentacion e informacion,
con revistas especializadas e informes.

Incremenio de inversion

Con la firma de la prorroga del convenio,
se destinaran para el funcionamiento del CIES
un total de 48 millones de pesetas, financia-
dos por la Junta y la Diputacion conquense al
50%. Dichas aportaciones, junto con otros in-
gresos previstos por el centro, completan el
presupuesto del CIES para el ano 2000, que
asciende a un total de 51,5 millones de pese-
tas. Con este acuerdo de colaboracion, dicho
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Uno de los proyectos es prolongar el periodo de conservacion del champinén fresco.

El presupuesto para investigacion del CIES es de 51,5 millones de pesetas en el 2000.

centro podra continuar desarrollando sus acti-
vidades de investigacion y experimentacion
relacionadas con el champinony otros hongos
comestibles.

A juicio del director general de Desarrollo
Rural, Miguel Chillardn, ademas de cubrir las
demandas puntuales de los productores, este
centro es primordial porque estéd abriendo
nuevas vias de innovacion tecnolégica a largo
plazo que son fundamentales para garantizar
el suministro al mercado, diversificar produc-
ciones y reducir costes.

EI 80% del gasto de produccion se destina
a compost y, por esta razon, el centro esta in-
vestigando la incorporacion de materias orga-
nicas de residuos de otros sectores como el
vinicola, la enologia, el alcohol o la elabora-
cion de aceite de oliva para que, una vez trata-
das, proporcionen materias primas baratas
para compost. Causar menores problemas
ambientales, una mejor salida a residuos
agroindustriales y dar facilidades para tener
un precio mas competitivo del producto, con
el fin de aliviar costes fijos, son algunas de las
ventajas senaladas por Miguel Chillardn.

En cuanto a los proyectos concretos, el di-
rector del centro, José Pardo, dijo que ya se

dispone de los datos de un estudio sobre una
enzima degradativa para mejorar la presenta-
cion comercial en fresco del champinén, reali-
zado en colaboracion con la Universidad de
Murciay la Escuela de Telecomunicaciones de
Valencia; y que desde hace un ano y medio
aproximadamente se lleva a cabo otra iniciati-
va sobre el aprovechamiento del acerujo, un
subproducto obtenido de la extraccion del
aceite de oliva.

Un tercer proyecto, que se esta ejecutan-
do en colaboracion con el Instituto Nacional
de Investigaciones Agrarias (INIA), antes per-
teneciente al Ministerio de Agricultura y, ac-
tualmente, al Ministerio de Ciencia y Tecnolo-
gia, es el relativo a la elaboracion de estrate-
gias de plagas de un acaro especifico; y un
cuarto proyecto, sobre técnicas de cultivo
bajo techo, completan su programa. Esta ulti-
ma iniciativa se pretende que sea financiada
con fondos Feder y que se puedan aprovechar
nuevos subproductos de la agricultura y las
agroindustrias, en condiciones controladas y
con un respeto hacia el medio ambiente, que
ahora no se puede dar al disponer de siste-
mas de fermentaciones libres.

El CIES consta de un area de laboratorios

y administracion, una zona de experimenta-
¢ibn con cultivos y varias dependencias con al-
macenes. Varias naves desarrollan la experi-
mentacion del cultivo con el maximo grado de
climatizacion automatizada. Los resultados
que aqui se obtienen pueden ser reproduci-
dos en la practica y obtener importantes be-
neficios en cuanto a calidad y productividad.
En los laboratorios se realizan los seguimien-
tos sobre variedades comerciales de champi-
non, se estudia el suplemento nutritivo de
compost elaborado y también se analiza la in-
fluencia de la calefaccion a propano en los cul-
tivos.

En esta zona, que esta dotada de tecnolo-
gia punta, se optimiza también la técnica me-
dioambiental de produccion, se regula el uso
de insecticidas 6rgano-fosforados y se com-
prueba la tecnologia posterior a la cosecha
del champindn cultivado con destino a fresco.
La principal utilidad de este centro estriba en
la inmediatez de los servicios que prestay en
su caracter gratuito, como en el caso de la
analitica de materias primas para fabricar el
compost. Ademas de este centro de Quinta-
nar del Rey, en Europa hay otros analogos en
Francia, Holanda y Reino Unido.
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Entre las prestaciones del centro, cabe destacar la realizacion de analisis fisico-quimicos y microbiolégicos del compost y del cultivo del champinon, entre otros.

Através del Plan Nacional de Investigacion
y Desarrollo, el CIES trabaja en la actualidad
en la elaboracion de sustratos para el cham-
pinon. Para ello, todo el proceso se desarrolla
desde el primer momento en camaras de fer-
mentacion mediante “indoor”, una técnica de
transformacion de materias primas que per-
mite obviar los efectos del compostaje tradi-
cional, que permite ahorrar materia seca, ma-
yor rapidez y nuevos materiales residuales de
la agricuitura.

Elresponsable del centro, José Pardo, pre-
vé que mediante esta técnica se obtenga una
mayor regularidad y productividad. Para ello,
esta previsto poner en funcionamiento una mi-
croplanta. De forma paralela, el CIES de Quin-
tanar trabaja de forma conjunta con las Uni-
versidades de Barcelona, Valencia, Sevilla 'y
Madrid con el fin de lograr el control de ciertas
micosis aéreas de produccion horticola de in-
vernadero, por el poder supresivo de 10s es-
tratos de compost agotado del champindn y
en este sentido, la administracion ya ha brin-
dado su apoyo para la creacion de un labora-
torio de produccion de micelio de caracter coo-
perativo.

Un cultivo social con una larga
trayectorid

E! CIES produce hongos comestibles, una
actividad a la que se dedican 27 municipios
de la Manchuela, de los cuales 18 correspon-
den ala provincia de Cuencay el resto, ala de
Albacete. Al ano, la produccion en esta co-
marca asciende a 40 millones de kilos de
champinén y entre cinco o seis millones de ki-
los de setas. Estan registradas 1.800 explo-
taciones e implicadas directamente 8.000 fa-
milias.

El valor bruto de este cultivo social genera
anualmente entre 15.000 y 20.000 millones
de pesetas. En la mayoria de los casos, el pro-
ductor de champindn o setas no lo es a titulo
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principal, sino que lo compatibiliza con la agri-
cultura tradicional, cereal, vina o almendra. En
el caso de Casasimarro y Villanueva de la
Jara, son los dos términos municipales que
destacan por su dedicacion especifica a este
cultivo.

Esta actividad se fundamenta en la nece-
sidad de preparar un sustrato orgéanico del
cultivo, basado en el aprovechamiento de
subproductos agricolas como pajas de cerea-
les o de caracter agroindustrial como raspo-
nes de uva, orujos de alcoholeras, harinas de
pepitas procedentes de uva, asi como galli-
nazas de las granjas. Mientras que en el caso
de la seta se emplean casi de manera exclu-
siva pajas de cereales y el proceso de trans-
formacion es muy ligero; en el del champi-
non, el proceso fermentativo lievado a cabo
da lugar a fuertes transformaciones de los
subproductos mencionados hasta obtener el
estiércol o substrato organico pasteurizado y
selectivo.

La elaboracion del sustrato se realiza en
plantas disenadas especificamente y bajo la
direccion de técnicos especializados. Dichas
plantas conectan con laboratorios para la pro-
duccion del micelio o semilla, en funcion de la
época de siembra y destino comercial prefe-
rente. Al cultivador se le facilita el sustrato
fresco, elaborado, inoculado, sembrado y em-
pagquetado convenientemente. A diario, cada

planta pone a disposicion del sector un nuevo
lote de sustratoy comienza a elaborar otro dis-
tinto, de manera escalonada.

Los productores llevan al area de su culti-
vo dichos lotes para consumar el ciclo vital del
champindn o de la seta, una vez que ya han
culminado las fases vegetativas y reproducti-
vas. En este sentido, el director del centro de
Quintanar del Rey, José Pardo, destaca que
todo este proceso permite a los cultivadores
«disponer de unas cifras correctas en térmi-
nos de humedad relativa, temperatura am-
biental y vigilancia del nivel de concentracion
de anhidrido carbonico».

El ciclo se prolonga durante 70 u 80 dias,
de los cuales los 30 primeros no son fructife-
ros, pues todavia no se obtienen carpoforos, y
a partir del dia 35 comienzan a surgir por olea-
das o flujos los champinones. Cada oleada
dura cuatro o cinco dias, pasado este tiempo
el hongo en el sustrato moviliza nuevos nu-
trientes y aflora un nuevo flujo. Las dos prime-
ras oleadas son las mas productivas, pues su-
ponen el 70% de la cosecha potencial que se
pueda obtener de ese sustrato; mientras que
las tres siguientes hay que acometerlas para
lograr sélo el 30%.

El papel del CIES en todo este proceso es
brindar a los cultivadores apoyo directo para
que todas las facetas mencionadas culminen
con éxito, ademas de ofertar diversos servi-
cios directos como la analitica fisico-quimica,
microbiologica y de prospecciones biologicas
sobre la materia prima, que forman parte de
los sustratos y de los propios compost para
emitir una valoracion de calidad con las plan-
tas.

El centro también asesora y ofrece asis-
tencia ante posibles dudas medioambienta-
les y sobre el estado sanitario del cultivo, asi
como un boletin de caracter técnico, cursos
de formacion y una hemeroteca, con un am-
plio catalogo de revistas internacionales so-
bre el sector. B




