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en conserva. 
Los incrementos más importantes dentro de 

las hortalizas corresponden a la alcachofa, pimiento y tomate, 
que son las producciones donde la aportación murciana, 

al total nacional, ha registrado el mayor avance. 
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Introducción. 
El núcleo fundamental de las ex- 

portaciones comerciales de la Re- 
gión de Murcia fuera del mercado 
nacional está constituído por varios 
productos primarios y tres productos 
agro-industriales: satsuma, albarico- 
que en almíbar y alcachofa al natu- 
ral, éste último, con un montante de 
5.602 millones de pesetas en 1987, 
se sitúa en el segundo puesto en im- 
portancia tras las conservas vegeta- 
les de agrios. 

El tomate, además de configurarse 
como la principal hortaliza de la Re- 
gión de Murcia, constituye la línea 

productiva con mayor Producción 
Total Agraria (P.T.A.) de entre todas 
las que integran el sector hortofrutí- 
cola murciano. 

La conserva del tomate supone en 
España alrededor del 43% del volu- 
men total de la fabricación de conse- 
vas de hortalizas, lo que la sitúa en 
el primer lugar dentro de este sector, 
encontrando, las conservas de horta- 
lizas en general, su principal merca- 
do en Francia, con más del 40% de 
las ventas, seguido, aunque con me- 
nor importancia, por Alemania, Rei- 
no Unido e Italia. 

Cuadro 1: 
Evolución de las principales producciones agrarias 

de la Región de Murcia respecto al total español (en Tm). 

Murcia España Mu/Esp Murcia España MuIEsp Murcia España MuIEsp ' (xlWO) 1 (xIO00) i (%) 1 (~1000) (xLMXI) ( (%) (~1000) 1 (xlO00) 1 (%) 1 

- -  

Fuente: Colino, J. Cols, 1989. 
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Cuadro 2: 
Evolución de la producción murciana de alcachofa (en pesetas), 

respecto a las demás hortalizas. 
I 1 1 1 I 1 1 

HORTALIZAS 17.704 42,O 2 1.408 48,9 28.1 83 44,2 
. .. 

31.89" 5::; 1 4::: 1 
1.395 3,3 1.495 3,4 4.088 6,4 4.1 17 

- ~ 

Cuadro 3: 
Evolución de la producción murciana del tomate (en pesetas), 

respecto a las demas hortalizas. 

Situación del sector. Cuadro 4: 
Entre 1974 y 1986 se produjo un Datos de las exportaciones de los principales 

notable aumento del cultivo de las productos hortofrutícolas murcianos. 
hortalizas en la provincia de Murcia 
(del 17,4796 al 20,92%), concretado 
fundamentalmente en melón, alca- 
chofa (del 0,77% al 339%) y haba 
verde. 

Los incrementos físicos más impor- 
tantes dentro de las hortalizas co- 
rresponden a la alcachofa (del 5,7% 
al 28,3%), pimiento y tomate, que 
son, precisamente, las producciones 
donde la aportación murciana al to- 
tal nacional ha registrado el mayor 
avance. La evolución de las princi- 
pales producciones agrarias de la 
~ ~ ~ i ó ~  de ~ ~ ~ ~ i ~ ,  respecto al  total LOS datos de rendimientos regiona- 

español (en Tm) quedan reflejadas les en cultivos de regadío protegido 

en el cuadro 1. son prácticamente irrelevantes en la 

Además, las hortalizas absorben el alcachofa. sin embargo, en cultivos 

46,8% de la producci6n ~~~~l A ~ ~ ~ -  al aire libre la producción murciana 

ria (P.T.A.) de] sector, con una cier- sobrepasó a la española en 10s trie- 

ta tendencia al alza. Destacan, aun- nios 1974-76 (Murcia 13.500 kg/Ha, 

que a gran distancia del tomate, el España kg'Ha) y 1984-86 
melón, la alcachofa y el pimiento. (Murcia  12.778 kg/Ha? España E 1 tomate además 
De este modo, la evolución de la Kg/Ha). de configurarse como 
producción murciana de alcachofa La de la alcachofa en la principal hortaliza 
(en pesetas), respecto a las demás l a  hortaliza fres- de la Región de Murcia, 
hortalizas queda reflejada en el Cua- Ca, es pequeña, aunque, como con- constituye la línea 
dro 2 y la del tomate en el Cuadro 3. Serva ocupa u n  

El proceso de especialización hor- segundo lugar, tras 10s agrios. Cua- productiva con mayor 
tofrutícola se concentra en un grupo drO 4. Producción Total Agraria 
limitado de p r o ~ u c c ~ o n e s ,  siendo l a  El principal mercado es Francia se- de entre todas 
alcachofa la séptima de las nueve guido* con menor importancia, de las que integran el sector 
que acaparan e l  82,0% de la P.T.A. Alemania. Reino Unido e Italia. hortofrutícola murciano. 
cuatrienal del sector. La C.E.E. nos compra principal- 

HORTALIZAS 

Tomate 
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-- 

El cultivo de la alcachofa se ha convertido 
en un producto agro-industrial 

1 ue sitúa a esta hortaliza, 
entro de las exportaciones de la regi6n murciana 

fuera del mercado nacional, 
en el segundo puesto en importancia 
de conservas vegetales. 

mente frutas y hortalizas frescas, por 
encima del 55% del total de exporta- 
ciones, quedando en segundo lugar 
las conservas, que aportan la cuarta 
parte de las compras comunitarias de 
productos regionales. 

Caracteres botánicos de la alca- 
chofa. 

Las Compuestas o Asteráceas son 
plantas vivaces, la mayoría arbustos 
de hoja persistente. o herbáceas con 
raíces tuberosas, anuales o bianua- 
les. Están bien representadas en las 
regiones semiáridas de los trópicos y 
subtrópicos, como la Región Medite- 
rránea. 

A ellas pertenece la alcachofa 
(Cynara scolymus L.), planta robusta 
que puede alcanzar los dos metros de 
altura. Sus tallos son gruesos, ergui- 
dos y no lignificados, pueden estar 
ramificados y son acanalados. Posee 
hojas alternas, pinnado o pinnadolo- 
buladas de hasta 80 por 40 cm y su 
envés presenta un tomento grisáceo 
característico. La inflorescencia es - 
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FlLCLAlR FRANCE 
R.N. 96 -13770 VENELLES 

Tel.: 42.61.07.97 
'I'lx: 420265 -Fax: 42.61 -77.28 

COMERCIAL DAROA, S.L. 
Sr. Cruz Odriozola 

Esdta Real, 8 -Tel. 9431 21 25 41 . Fax: 943 121 05 48 
20008 SAN SEBASTIAN (Guipuzm) 
SUMINISTROS AGRICOLAS 

Sr. Rambn Brumos Such 
Dom Bosm, 32 - Tel. 977 134 06 14 - Fax: 977 130 53 26 

43203 REUS (Tamgona) 
PLASTlCS TECNlCS 

Sr. Joaquim Font i Valls 
Avda. Maresme, 251 - Tel. 93 1796 01 12 - Fax: 93 1790 65 07 

08302 MATAR0 (üarcelona) 
EVRK) m WIWAS AGRICOLAS 

Sr. Jesús Tacchini Liso 
Ctra. Gallur-Sanguesa Km. 30.100 - Teü Fax: 976 166 26 63 

506üü EJEA DE LOS CABALLEROS (iaragxa) 
RlVlERA BLUMEN HISPANIA, S.A. 

Sr. Jod Sasa Matlínez 
M. de Lorca, 87 . Tel. 968 140 23 50 - Fax: 968 140 22 26 

30891 PUERTO LWRERES (Murcia) 
AGROUEOO 

Sr. Jose Pedro Rodnguez de L~evana 
Lope de Vega, 49 - Tell Fa:. 926 1 57 10 51 

13640 HERENCIA (Ciudad Real) 
J. HAñTW üATEOC 

Sr. José Mi Marlin Maleos 
Amias, 8 - Tel. 956 133 33 62 - Fax: 956 133 59 54 

11403 JEREZ DE LA FRONTERA ( M u )  

Sr. José Caldenley Galrnes 
CI. Vednica, 74. Tel. 971 155 13 45. Fax: 971 155 18 78 

07500 MANACOR (Baleares) 

Cuadro 5: 
No de frutos de alcachofa 
que pueden envasarse en 

un bote de 425 ml. 

Segun Normas de Calidad de 

NP del calibre 

1 

2 

3 

4 

5 

Cuadro 6: 
No de frutos de alcachofa 
que pueden envasarse en 

botes de distintos 
volúmenes 

NQ d e  unidades 

d e 4 a 6  

d e 6 a 8  

d e 8 a  10 

de 10 a 12 

de 12 a 14 

Calibres Calibres 
1-6 7-1 O 

Envases 
menores de 3 5 
425 ml. unidades unidades 

Envases 
menores de 5 8 
425-850 ml. unidades unidades 

Envases 
mayores de 15 25 
850 ml. unidades unldades 

6 de 14 a  16 

7 de 16a20  

8 de 20 a 25 

9 de 25 a 30 

1  O más de 30 

de diámetro, formado por numerosas 
florecillas y rodeado de  un involucro 
de brácteas carnosas con un apéndi- 
ce apical no espinoso. 

El fruto es un aquenio, seco e inde- 
hiscente. con vilano plumoso, con 
forma oblonga y de color grisáceo 
con manchas negruzcas. 

Una de las variedades más cultiva- 
das en España es la variedad Tudela, 
muy productiva y precoz. Otras son 
Gruesa verde de Laon, Getafe, Aran- 
juez, etc. 

Fabricación de la alcachofa al 
natural. 

Las etapas que comprende la elabo- 
ración de las conservas de alcacho- 
fas obtenidas a partir de capítulos de 
las variedades, cultivares de Cynara 
scolymus L.., al natural o aliñadas, 
son las siguientes: 

Calibrado. 
El calibrado más utilizado es el 

formado por parejas de rodillos in- 
clinados que se accionan mecánica- 
mente y que giran en direcciones 
opuestas. La separación de los rodi- 
llos aumenta regularmente desde la 
entrada a la salida. Las alcachofas 
permanecerán en el transportador 
hasta que encuentren una apertura 
entre los rodillos por la que puedan 
descender, cayendo en canales de re- 
colección. 

Cuadro 7: 
Pesos mínimos exigidos a las conservas de alcachofa 

(según Normas de Calidad de Conservas Vegetales). 
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Escaldado. 
Esta fase tiene una especial impor- 

tancia ya que su fin es la destrucción 
de las enzimas responsables de  reac- 
ciones de  pardeamiento, limpia la 
materia prima, reduce la cantidad de 
bacterias, elimina parte de  los gases 
celulares y facilita el embotado. 

Descorazonado. 
S e  realiza mediante máquinas pro- 

vistas de  cuchillas que giran a gran 
velocidad cortando la alcachofa de 
tal manera que se obtiene el corazón 
de  éstas (capítulos enteros o corta- 
dos regularmente, desprovistos de  ta- 
llos y brácteas exteriores coriáceas). 
Los cortes deberán ser limpios y de  
forma regular, d e  manera que las 
brácteas queden firmemente unidas 
al receptáculo (Normas de Calidad 
de Conservas Vegetales, Orden de  
Presidencia de Gobierno de 22 de  
noviembre de  1985 B.0 .E y 289, de 
30-XI-84 y 2-XII-84). 

Cintas de selección y repaso. 
Con objeto de  que el producto pre- 

sente aspecto homogéneo se estable- 
ce una escala obligatoria de  calibres 
para los corazones de  alcachofa. El 
número d e  frutos que pueden enva- 
sarse en el bote d e  425 ml., queda 
reflejado en el Cuadro 5.  

Para otras capacidades, la amplitud 
de los intervalos queda reflejado en 
el Cuadro 6. 

También mediante estas cintas se 
eliminan las hojas sobrantes y se se- 
paran los corazones rotos, mancha- 
dos, etc.  Los trozos de  corazones y 
fondos y brácteas sueltas se aprove- 
chan para elaborar otros productos 
como pulpa o carne, pur6, hojas, ho- 
jas y carne de alcachofa. Otro pro- 
ducto preparado a partir de  capítulos 
sin tallo ni brácteas son los fondos 
de  alcachofa. 

Embotado. 
Todos estos productos ya seleccio- 

nados son introducidos en los botes 
y se  procede al pesado. 

Pesado. 
Los pesos mínimos exigidos a las 

conservas d e  alcachofas con líquido 
de  gobierno por las Normas de  Cali- 
dad de  Conservas Vegetales son los 
que se  encuentran en el Cuadro 7. 

Figura 1: 
Adición del líquido de gobierno. Etapas que comprende 

Para las alcachofas al natural, el Ií- la elaboración de 
quido de  gobierno ha de  estar forma- las conservas de alcachofa- 
do por agua a la que se añade una 
cantidad de  ácido cítrico (para bajar 
el pH y facilitar la esterilización) y 
sal. 

Las alcachofas aliñadas lo serán en 
aceites vegetales, vinagre de  vino y 
especias autorizadas. 

P CALIBRADO 

Q ESCALDADO 

Precalentado. 
S e  realiza mediante un precalenta- 

dor que  mediante vapor de  agua a 
90" C. logra que  el producto alcance 
una temperatura de  60-65" C .  De es- 
te modo sale también el aire del inte- 
rior de  los botes con lo que se  obtie- 
ne un buen vacío. 

Cerrado. 
Tras la colocación de la tapa a los 

botes, una cerradora provista de dos 

@ DESCORAZONADO 

SELECCION Y 

REPASO 

# @ EMBOTADO 

@ PESADO 

ADlClON DE LIQUIDO 

DEL GOBIERNO 

rulinas hace los dos pasos del cierre, Preparaciónde líquido ' 
forma los ganchos y realiza el apre- degobierno 

tado. 
PRECALENTADO 

Esterilización. 
Según la capacidad de  la fábrica, la 

esterilización se puede realizar me- 
diante: 

- Calderines de  baño maría. 
En ellos se introducen las jaulas de 

pletina d e  hierro con los botes, apli- 
cando distintos tiempos d e  perma- 
nencia, dependiendo de  los formatos 
d e  los envases. 

- Esterilizadores contínuos. 
Los botes van girando por un reco- 

rrido de  agua caliente y avanzan has- 
ta alcanzar una temperatura d e  78- 
80" C .  en el punto frío del envase 
durante un tiempo determinado. Así 
se logra la esterilidad comercial del 
producto. 

O CERRADO 

@ ENFRIAMIENTO 

CLASlFlCAClON Y 

ALMACENAJE 

Enfriamiento. 
Para ello se  emplea agua clorada L a importancia 

con lo que se evita la entrada d e  mi- de la alcachofa 
croorganismos en los botes. La tem- en la exportación, 
peratura a la que  quedan los envases 
e s  de  unos 35-40" C. lo que favorece como hortaliza fresca 
la evaporización del agua y evita co- es pequeña, aunque, 
rrosiones externas posteriores y de- Como conserva vegetal, 
terioro del producto. ocupa un importante 

segundo lugar, 
Almacenaje. tras los agrios. 

Una vez enfriados, los botes son 
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clasificados y almacenados. 

En la Figura 1 queda esquematiza- 
do este proceso de fabricación de la 
conserva de alcachofa. 

Botánica y morfología del toma- 
te. 

El tomate (Lycopersicum esculen- 
tum M i l l . )  pertenece a las Solaná- 
ceas, familia cosmopolita que en su 
mayoría está constituida por hierbas 
anuales o perennes, erectas o trepa- 
doras, aunque algunas son arbustos 

& y muy pocos árboles. La familia está 
ámpliahente distribuida por las re- 
giones tropicales y ternperadas. Su 
gran abundancia en América del Sur 

$ 1  parece indicar que es ésta su proce- 
dencia. Fue traído a España ens el si- 
glo XVII y desde aquí s e  extendió a 
otros países europeos. 

El tomate es una planta de aparien- 
cia abatida y exuberante con un tallo 

48 dkbil y sarmentoso que sostiene las 
hojas, los brotes laterales, las flores k y los frutos. Las hojas son compues- 
tas y están formadas por siete, nueve 
y a veces once foliolos de borde ase- 
rrado. Hojas, tallos y frutos jóvenes 
están recubiertos dedos  tipos de pe- 
los, unos normales y otros glandula- 

1- res coronados por cuatro c6lulas que 
contienen aceite volátil. Las floies 

...--v. 

para li r los viveros 

Cataluña y Amgon : 
J. Curia - M. Clara 
Ctra. Nal. II Km 639,5 
Vilassar de Mor 
Amilcar 184 - 08032 Barcelona 
Tel y Fax.: 934 56 77 23 
No* : 
A river 
~ t u e n i e  Real I 1 
33209 Gi'ón Asturias] 
Tel.: 985 I 6 d 2 86 
Fax.: 985 39 85 87 

Euskadi : 
Loiar 
C/ Pablo Iglesias 10 Bajo 
Aptd. 176 
201 00 Rentería (Guipuzcoa] 
Tel y Fax.: 943 52 64 44 
Levante : 
Boms Ribes S.A. 
Avda Ferrocarril NO2 
46680 Al emesi [Valencia] 
Tel.: 248 94 71 
Fax.: 242 44 22 

NO DUDE EN PEDIRNOS 
C I T A L W ,  MUESiRAS, 
Y USTA DE PRECIOS 

61 110 bndbsur " 'sne - Francia - Te1 : 33.73.30.1 1 - - ' ---:u : 3- -1.38, Neceritamps  distribuido^,^ pam I - .  pqep iones  de Eswña. 
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son hermafroditas y se  agrupan en 
número variable d e  inflorescencias 
que pueden ser racimos simples, bi- 
f u r c a d o ~  o ramificados. Según las 
variedades se  observan numerosas 
variaciones en  la forma y el color de 
los frutos. Pueden ser aplastados o 
redondeados y alargados o pirifor- 
mes. En sección los hay biloculares, 
pluriloculares o con celdillas irregu- 
lares. 

El color d e  los tomates clásicos se 
debe a los carotenoides de la carne 
del fruto, de  los que los más abun- 
dantes son el licopeno y el betacaro- 
teno, vistos a través de la epidermis 
del fruto que es amarilla. 

Los tomates cultivados industrial- 
mente serán casi siempre en forma 
rastrera, sin poda ni entutorado para 
reducir gastos de  producción. Para 
ello se  utilizan variedades con tallos 
que no pasen de  75 cm de largo, a 
fin de  que  las plantas no se  entre- 
cruzen. 

Las variedades industriales de  fru- 
tos alargados son de  origen italiano 
como «San Marzano* (variedad tra- 
dicional de  crecimiento indetermina- 
do) o «Roma« y «Chico» (seleccio- 
nes más recientes de  crecimiento de- 
terminado) que son más adecuadas 
para el cultivo rastrero. 

Las variedades industriales de fru- 
tos redondos son también relativa- 
mente recientes y provienen d e  cru- 
zamientos muy complejos («Heinz», 
«Campbell» ...). 

Proceso de fabricación de las 
conservas de tomate. 

Las conservas de  tomate se han de 
realizar siguiendo las etapas que se 
indican a continuación: 

Lavado. 
Los tomates utilizados para conser- 

va deben ser frescos, sanos, maduros 
y presentar unas características orga- 
nolépticas normales. Antes de  su 
transformación deben lavarse para 
eliminar toda la suciedad que puedan 
llevar adheridos a su piel. 

Revisión. 
Una vez limpios, los frutos pasan a 

una selección para eliminar los fru- 
tos defectuosos (blandos, podridos, 
rotos, etc.). 

Cuadro 8: 
Cuadro de pesos mínimos exigidos 

a las conservas de tomate entero pelado. 

Pelado. 
El pelado de los tomates se  puede 

realizar por dos procedimientos al- 
ternativos: 

- Pelado químico. 
S e  realiza con disoluciones d e  hi- 

dróxido sódico a concentraciones va- 
riables, dependiendo del tiempo y de 
la temperatura del proceso. 

- Pelado mecánico. 
En esta etapa se  somete a los frutos 

a temperatura y presión elevada du- 
rante tiempos cortos, seguido d e  un 
enfriamiento rápido con lo que se  
consigue separar la piel y facilitar el 
pelado posterior. 

Eliminación de la piel. 
Desde la escaldadora los frutos 

caen en una peladora que  consiste en 
un cilindro giratorio provisto de 
abundantes salidas d e  agua. El movi- 
miento del cilindro y el concurso del 
agua limpian completamente los fru- 
tos, tanto su piel como los restos de  
hidróxido sódico que puedan llevar. 

Revisión y retoque. 
En esta etapa se  eliminan las pieles 

residuales y se realiza la clasifica- 
ción de los frutos según su color. 

Embotado y pesado. 
Tras la clasificación se realiza el 

llenado de  los botes y su pesado pos- 
terior, bote a bote, para obtener el 
peso establecido según las Normas 
de  Calidad de  Consevas Vegetales. 

L a CEE nos compra 
principalmente frutas 
y hortalizas frescas, 

por encima del 55% 
del total de exportaciones, 
quedando en segundo lugar 
las conservas, que aportan 
la cuarta parte de . 
las compras comunitarias 
de productos regionales. 

Adición del líquido de gobierno. 
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I Ls EPA -Agencia de prolacaldn di1 Medio Ambiente d i  
confirma nuevamente su rpmb8cIbn de DITHANE~R) 
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públicas sus conclusiones el 13 
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Es una mezcla de jugo de tomate, 
agua, sal y ácido cítrico, este último 
como corrector del pH. Ha de tener- 
se en cuenta que el pH final tiene 
que estar comprendido entre 4,O y 
4,2. Este líquido es añadido por una 
dosificadora hasta llenar los botes 
por completo. 

Precalentamiento. 
Después de la adición del líquido 

de gobierno, los botes entran en un 
precalentador, donde el vapor de 
agua se  mantiene alrededor de los 
90°C. El tiempo de permanencia es 
variable hasta que el contenido al- 

Figura 2: 
Etapas en el proceso 

de fabricación 
de conservas de tomate. 
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cance una temperatura de 60-65°C. 
Así mismo se consigue la salida del 
aire del interior de los botes, permi- 
tiendo la obtención de un buen va- 
cío. 

Cerrado. 
Posteriormente se coloca la tapa a 

los botes y se cierran mediante una 
cerradora provista de dos rulinas que 
realizan los dos pases de que consta 
el cierre, formación de los ganchos y 
apretado. 

Esterilización. 
La esterilización se realiza actual- 

mente de dos maneras distintas de- 
pendiendo de la tecnología y produc- 
ción que posea cada fábrica: 

- Calderines de baño maría. 
Las jaulas de pletina de hierro que 

contienen los botes se introducen en 
los calderines. Los tiempos de per- 
manencia dependen de los distintos 
formatos. 

- Esterilizadores contínuos. 
Los botes van avanzando y girando 

por un recorrido de agua caliente 
hasta alcanzar una temperatura entre 
78-80°C en el punto frío del bote du- 
rante tiempos variables dependiendo 
del tamaño del bote, con ello se con- 
sigue la esterilidad comercial del 
producto. 

Enfriamiento. 
El enfriamiento se ha de realizar 

con agua clorada para evitar la entra- 
da de microorganismos en el interior 
del bote. La temperatura a la que de- 
be quedar el envase será de 35-40°C 
para evitar la pCrdida de textura del 
producto y que el agua que quede so- 
bre el bote se evapore y no lo corroa 
externamente. 

Finalmente los botes serán clasifi- 
cados y almacenados. 

Este proceso de fabricación del to- 
mate en conserva puede quedar es- 
quematizado en la Figura 2. 
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Productor rnultiplicadoroficial. 

Producción ro ia en cultivos directm. u 
Cultivos en la comunidad Castilla-León. 

.Licenciado por la Universidad de California. 

Especiaiistas en plantas de altura/ días neutros - 
I 

Contratos de asesoramiento. 

*Plantas micorrizadas para cultivos biológicos 
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