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“CARACTERIZACION DE CUATRO VARIEDADES DE NECTARINA EXTRA
TEMPRANAS EN EL MUNICIPIO DE CIEZA”

Palabra clave:
Especie vegetal: melocotonefRr(nus persicat.)
Variedad:
- Nectarina de carne blanca:
o Garminata (N2-87 NB) R25
o Flavela cov (N2-36 NB)
- Nectarina de carne amarilla:
0 Soraya cov (255-24NJ)
o Flariba cov (N2-117NJ)
Patron: G x N
Termino municipal: Cieza (Murcia)

Tipo de proyecto: Experimental
Resumen:

El objetivo del presente trabajo fin de grado es el estudio de cuatro nuevas
variedades de nectarinas de caracter extra temprano, dos de carne blanca y dos de carne

amarilla y su caracterizacion agronémica.

En dicho trabajo se pretende seguir el crecimiento de los arboles, sus estados
fenologicos y la caracterizacidon morfolégica, fisica y quimica de los frutos durante una
campafia (Octubre—-Mayo), en wuna finca experimental con unas condiciones

edafocliméticas homogéneas situada en el municipio de Cieza (Murcia).
Abstract:

The objective of the present work of degree is the study of four new varieties of
nectarines of extra character early, two of white meat and two of yellow meat and its

agronomic characterization.

In this work, we intend to follow the growth of the trees, their phenological states
and the morphological, physical and chemical characterization of the fruits during a
campaign (October-May), in an experimental farm with homogeneous edaphoclimatic

conditions located in the municipality of Cieza (Murcia).
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1. INTRODUCCION

1. INTRODUCCION

1.1.Importancia del cultivo de melocotoner
1.1.1.Importancia del cultivo de melocotonero en el Mund
El cultivo de melocoton posee una acreditada relevancia en superficie cu

rendimiento, asi como en producc en lo que al &mbito mundial se refi

Como se puede observar (Grafico 1), el cultivo del melocotdn y nectarinas, er
2012, esta situado en la decimotercera posicion en lo que a volumen de produccion
de frutas se refiere. En el afio 201:produjeron 20.933.673en el mundo lo que supone
2,38%del mercado mundial de frutas producidas en dicho afio, situandolo en un img

medio econdmico para el mercado agrit

Gréfico 1. Produccién mundial de frutas, 201

120000000

100000000 +— —

BO0ODDOOD — 3 —

60000000

TONELADAS

40000000

20000000

o

Fuente: FAOSTAT (2016)

En los dltimos 5 afios (20-2012) la superficie cultivada de melocoton y necte
en el mundo (Tabla 1), ha aumentado 1,57%, aunque dicho aumento no es lineal y
han producido fluctuaciones, siendo en el afio 2011 cuando mayor superficie cise
alcanza pero en 2012 sufrié una pequefia bajada. En cuanto al rendimiento anual
decir que también se ha producido un aumento desde el afio 2008, aunqu
anteriormente se ha mencionado no ha resultado lineal puesto que la diferencia esn
lo que a produccion en toneladas se refiere, el incremento de dicha produc

sensiblemente superior en 2012 que en 2008, pero como en el caso de la s
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cultivada, no es lineal y el afio 2011 resulta ser el de mayor produccién dentro de

anos.

Tabla 1. Superficie cultivada, rendimiento y produccién del cultivo de

melocoton y nectarina en los dltimos 5 afios en el mun:

200¢ 2009 2010 2011 2012

Superficie Cultivada

(ha) 1.507.22 1.506.851 | 1.525.052 | 1.543.74 1.530.852

Rendimiento (Kg/ha) 13.246, 13.594,0 13.623,8 13.610, 13.674,5

Produccion (Tn) 19.965.80 20.484.195| 20.777.008| 21.011.48 | 20.933.673

Fuente: FAOSTAT (2016)

En el afio 2012 el principal pais productor de melocotones y nectarinas fue
(Grafico 2) con ungroduccién de 11.430.3 t lo que significa que casi la mitad de tod:
produccion mundial procede de éste pais y que ademas China esta un 858% por ¢
lo que a produccion se refiere que el siguiente pais productor, Italia; pais que alce
produccion de 1.331.621ytun 114% por encima del tercero que resulta ser Esf que
produce 1.171.300 t.

Gréfico 2. Produccion mundial de melocoton y nectarina afio 20.
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Fuente: FAOSTAT (2016)



1. INTRODUCCION

En lo que a produccion se refiere en los 5 ultimos (Gréfico 3)China siempre ha
sido el pais referente, ya que ha sido el pais que ostenta casi la mitad de la pr
mundial en este intervalo de tiempo, ademas de que el aumento que se produce af
en este pais tiene un caracter lineal. Enndo lugar, en cuanto@oducciol, se encuentra
Italia, pais que presenta una produccion muy similar desde el 2008 a 2011 pero sufre
leve descenso en 2012. De manera similar a Italia le ocurre a Espafia, pais situa
tercero en cuanto a produénimundial de melocotones y nectari

Gréfico 3. Evolucion de la produccién mundial en los Ultimos 5 afi
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1. INTRODUCCION

1.1.2.Importancia del cultivo de melocotonero en Europ

El cultivo de melocotén en Europa ocupa la quposicién de la produccién euroj
(Grafico 4)en lo que a frutales se refiere, un total de 3.808.630 por lo que se convier
en uno de los principales cultivos de frutal del continente, superando incluso en tone
cultivo de mandarina o cirta, aunque bien es cierto que presenta una marcada dife
con los principales cultivos de Europa como son a y la manzana que rondlos 15 y 20
millones de toneladas de producc

Grafico 4. Produccion europea de frutas, 2012
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Fuente: FAOSTAT (2016)

Como se muestra en la siguiente tabla (Tablin Europa, la superficie cultivada
los ultimos 5 afos ha sufrido ciertas fluctuaciones de no demasiada magnitud. Entre
2010 hubo una pgresion de unas 10.300s, hasta que en 2011 hubo Lescenso muy
poco significativo en comparacién con la caida de la superficie cultivada en 20

resulto ser algo menos del doble que de la superficie que se gané entre 200¢

La produccion obtenida en Europa en los ultimos 5 afios comentado tabla
siguiente ha sufrido una disminucion de casi el 12% un valor relativamente signif

para los futuros rendimientos.

El rendimiento obtenido en el continente europeo ha sufrido un pequefio desc

los dltimos 5 afios de unos200 Kg/ha. Pesel aumento en gran parte de las técnica

4
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cultivo en los paises menos desarrollados de Europes ultimos afios, la disminucion

superficie cultivada conlleva una disminucion eoduccion, como anteriormente se

comentado.

Tabla 2. Superficie cultvada, rendimiento y produccion del cultivo de melocoton

nectarina en los ultimos 5 afios en Europ

277.795

285.896

288.024

284.14¢

266.304

15.505,7

15.527,9

14.763,2

15.218,1

14.301,8

4.307.404

4.439.363

4.252.158

4.324.18

3.808.630

Fuente: FAOSTAT (2016)

En el afo 2012ZGrafico 5 el principal pais productor de melocotones y necta

en el continente europeo fue lItalia, seguido de Espafia y Grecia que encabe

produccion. En menor medida tenemos paises como Francia, Portugal (con much

produccion) Bulgaria por ejemo.

Gréfico 5. Produccion europea de melocotén y nectarina afio 2C
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Los paises con mayor produccion en Europa en el cultivo de rton son ltalia,
Espafia y Grecia, con sasrrespondientes fluctuaciones (GraficoEn loreferido a Italia
se puede aprecian pequefio aumento de 2008 a 2009, posteriormente la produccion
a disminuir en 2010 y aumentar en 2011, descendiendo de forma mas aparente

En Espafia la produccion ha resultado muy similar a lo largos ultimos 5 afios
sin cambios significativos hasta 2012. Sin embargo en Grecia se produjo un d

progresivo de 2008 a 2011, aumentando en 2012 de una forma muy |

Gréfico 6. Evolucion de la produccion europea en los ultimos 5 af
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1.1.3.Importancia del cultivo de melocotonero en Espar
La produccion denelocotones y nectarinen Espafia (2012 situd erl.171.300 t
(Grafico 7), situandose era Icuarta fruta mas producida ese afio en nuestr, sélo
superada por la produccion de uva, naranja y mandarina, lo que nos da ide
importancia del cultivo de melocotdn en el pais, que se sitla en lo que a toneladas ¢

por delante denanzanas, per o limones.

Grafico 7. Produccion espafiola de frutas, 2012
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Fuente: FAOSTAT (2016)
Como semuestra en Tabla en Espafa la superficie cultivada de melocoté¢
nectarina en el intervalo de tiempo entre 2008 a 2011 ha sufrido pequefas fluctuacio

ninguna comparada con la bajada producid2012 de casi 25.000 ha.

En lo que ha rendimiento se refiere, se ha producido un incremento paulati
largo de los afos, seguramente debido a las nuevas formas de aprovechamiento de

del espacio.

La praduccion en Espaia er 2008 y 2010 ha antenido unos niveles constante
excecion de 2011, afio donde aume la produccion de este cultivo debido a las nu
técnicas de cultivo; sin embargo en 2012 sufrié gran bajada de 165.00 debida a la

perdida de superficie cultiva.
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Por lo tanto aumenta el rendimiento como consecuencia de las nuevas técnicas
aplicadas a nivel de campo y al aprovechamiento de las zonas de cultivo, més produccién en

menos espacio.

Tabla 3. Superficie cultivada, rendimiento y produccion del cultivo de melocotén y

nectarina en los dltimos 5 afios en Espafia.

164.971

160.939

155.525

164.225

140.108

7542,5

7673

8271,7

8137,4

8359,9

1.244.291

1.234.886

1.286.456

1.336.362

1.171.300

Fuente: FAOSTAT (2016)
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1.1.4.Importancia del cultivo de melocotonero en la R. de Murci
El cultivo de melocoton y nectarina en la Region de Murcia es uno de los su
mas importantes de la agricultura de la region, convirtiéndosesegundo cultivo lefios
gue mas produccion obtuvo en 2012. Supone un 57% de la produccién de limonero
principal dela Regién, como se pue apreciar en el siguiente grafico 8.

Grafico 8. Produccion de cultivos lefiosos de la Region de Murcia, 2(
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El cultivo de melocotdn y nectarina en liegion ejerce un papel primordial, al se
frutal mas importante existente en la region en lo que a toneladas producidas se ref
201.140 t producidas frentdas 75.801 t que se produjerde albaricoque en el mismo &
(Grafico 9),lo que significa que el melocotdn supera en un 265% al do frutal méas

importante en la Regidn.

Grafico 9. Produccién de cultivos frutales no citricos en la Region de Murcia, 20
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Como se muestra en la Tabla 4 en la Region de Murcia la superficie cultivada de
melocoton y nectarina entre 2008 y 2012, ha sufrido pequefias fluctuaciones, siendo 2009, el

afio de mayor superficie cultivada en esta zona.

En cuanto a la produccién neta en toneladas, comentar la caida que se produce desde
2008 a 2010 cifrada en unas 57.000 t y que produce un descenso del 22,1%. El descenso
mas significativo ocurre en 2012 después de la inesperada subida de produccién que
debidas al nefasto afio,

podemos apreciar de 2011; estas pérdidas pueden ser

climatologicamente hablando, que se presento6 para el cultivo de melocotonero.

En lo que ha rendimiento se refiere, se puede hacer un simil con la produccion puesto
gue desde 2008 a 2010 se ha produjo un descenso de un 25,7%; sin embargo en 2011 el
rendimiento vuelve aumentar debido seguramente al aumento de la produccion en dicho afio,
pero lamentablemente en 2012 se vuelve a producir otro descenso del 16,3% en

comparacion con el afio anterior.

Tabla 4. Superficie cultivada, rendimiento y produccién del cultivo de melocoton y

nectarina en los dltimos 5 afios en la Region de Murcia.

Afio 2008 2009 2010 2011 2012
Superficie Cultivada (ha) | 13.132 13.895 13.773 13.773 13.692
Rendimiento (Kg/ha) 19.752,6 | 17.692,2| 14666,6 | 17.559,1| 14.690,3
Produccion (Tn) 259.391 | 245.833 | 202.003 | 241.842 | 201.140

Fuente: CARM (2016)

10



1. INTRODUCCION

1.1.5.Importancia del cultivo de melocotonero en el municipio de Cieza

La informacidon general aportada por el Ayuntamiento de Cieza, sobre esta misma
ciudad nos muestra que Cieza es un municipio de la Region de Murcia (Espafia). Su término
municipal tiene una superficie de 365%igyto. de Cieza, 2016)

Rodeada de montafias de mediana altura, como la Sierra de la Cabeza del Asno, la
Sierra Larga, la Sierra de Ascoy, el Almorchon, la Sierra del Oro, 0, a tan sélo unos pocos
cientos de metros del casco urbano, la emblematica Sierra de la Atalaya; Cieza se encuentra
en un fértil valle surcado por el rio Segura y regado por numerosos canales y acequias. De
importante tradicion agricola, Cieza es reconocida internacionalmente por la excelente
calidad de sus frutas, destacando entre ellas los melocotones en sus diferentes variedades,
que con mas de 130 millones de kilos anuales es el municipio europeo con mayor
produccion de esta riquisima fruta.

Con posterioridad, Cieza se fue consolidando como un importante nucleo, gracias a
su agricultura de regadio, que iria ampliando con norias que elevaban el agua de las
acequias; pero también cultivos de secano (vifiedos, almendros y cereales, como el trigo,
cebada, avena y centeno). Tuvo gran importancia el olivar, tanto para aceituna de mesa,
como para obtener aceite; asi como la produccion de maiz, cafiamo y lino. Hasta el siglo
XIX también tuvo cierta relevancia la produccién de seda.

De la superficie total del Municipio de Cieza (Grafico 10), en la Region de Murcia,
un 37.9% del total esta destinada a tierras de cultivo, el 55.6% corresponde a superficie
forestal y prados, y un 6.5% son zonas destinadas a otras actividades.

Gréfico 10. Distribucion general de la tierra en el Municipio de Cieza, 2012
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Fuente: Centro regional de estadistica de Murcia CREM, 2016
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1. INTRODUCCION

De ese 37.9% de tias destinadas a cultivo podemos diferenciar dos s de
cultivo donde un 32.2% est4 destinado a secano y un 67.8% a cultivos de rega
componen la mayor partie la agricultura de esta zona, segun vemos en el Graf

Grafico 11. Total de tierras de cultivo

SECANO; 32,2

¥ REGADIO;
67,8

Fuente: Centro regional de estadistica de Murcia CREM,

El municipio de Cieza es lider en la produccion de melocotones, siendo el mt
europeo de mayor produccion de esta f

Ademas @l melocotonero, tamkn encontramos algunazultivos (Gréafico 12) de
importancia en este municipio como son el albaricoquero, almendro, ciruelo o el per:
grafico siguiente se puede ver como destaca el melocotonero por encima del restc
medida.

Gréfico 12. Superficie dedicada a frutalts no citricos en el Municipio de Cieza, 20:
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Fuente: Centro regional de estadistica de Murcia CREM,
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1.2. Breve descripcion botanica

1.2.1.0rigen

La nectarina se originé por mutacién de yema de un melocotonero y es similar a los
melocotoneros de carne roja de Sudafrica. El Unico caracter diferenciador con el
melocotonero comun del que procede por mutacion es la ausencia de pubescencia del fruto.
(MAGRAMA, 2016)

El melocotonero es originario de China, donde las referencias de su cultivo se
remontan 3.000 afios atras. Fueron llevados probablemente a Persia a través de las rutas
comerciales por las montafias, llegando a ser conocidos alli como fruta pérsica, de ahi el
nombre persica, o0 melocotdén. Fue introducido en Espafia por los romanos, su cultivo fue
marginal y existen pocas referencias del mismo hasta el siglo XIX. (MAGRAMA, 2016)

Como aclaracion indicar que una mutacion origina cambios en el material vegetal en
toda su extension: fruto, vigor, tipo de crecimiento, hojas, etc.

Las mutaciones de yema pueden surgir de forma espontanea y aleatoria, o bajo el
efecto de fuertes estimulos como estrés hidt@ojico, podas drasticas pero también se
pueden inducir mediante agentes mutagenos. Tanto de una forma como de otra las
mutaciones son de gran importancia ya que pueden introducir factores nuevos beneficiosos
gue se reproducen de forma facil (injerto) o introducir cambios que apenas se perciben,

como el grosor del fruto.

1.2.2.Distribucion geografica
La produccion de melocotén se da mayoritariamente en regiones de climas secos y
calurosos (Figura 1), por la menor incidencia de las enfermedades y de las heladas de
primavera. El riesgo de heladas es mas alto en el Valle del Ebro que en el resto de regiones,
pero es también donde se dispone del mayor numero de horas de frio que hacen posible el
cultivo de variedades mas exigentes en reposo invernal. Mas al sur la disponibilidad de
horas de frio es inferior y son las variedades con bajos requerimientos y de recoleccion extra

temprana o temprana las mas cultivadas. (MARM, 2006)
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1. INTRODUCCION

Figura 1. Aportacion porcentual de las comunidades Autbnomas a la superficie tot

cultivada en Espafa de melocotoner

p i e
- G i"\.- )-" : )-.,.-'ull o
Wl i

Fuente: Elaborado con datos del Anuario de estadagroambientalNJIARM, 2006)

El elevado numero de regiones productoras y de condiciones climaticas da
importantes variaciones, especialmente por lo que respecta a la época de madt
disponibilidad dehoras de fri (MARM, 2006). Ello da lugar a un amplio calendario
maduracion que va desde finales de abril en las zonas muy tempranas, hasta fi

octubre en las zonas mas tardias (Navi
1.2.3.Clasificacion botanice

El melocoton Prunus persic L.) pertenece a la gran familia de IRoséaceas
subfamilia de la®\migdalacea, génerdPrunus Es elPrunus persicalel que se considera

corrientemente, tres formas principales (Lalatta, 1

- Persica vulgari: Melocoton comun del que derivan los melocotones de
tomentosa, cuyo cultivo es el mas extenc

- Persica laevis Derivado de la mutacién del anterior, al que pertenece
“nectarinas”, de piel lisa y fina y objeto de este est

- Persica platycarp: Melocoton chino, de fruto y hueso aplastados, se u

mucho para mejorar variedades cultivadas genéente.
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1. INTRODUCCION

Los caracteres botanicos como fisioldgicos de los tres ejemplos anteriores son
bastante homogéneos, tanto en el aparato radicular como en el aéreo. La diferencia solo se

halla, practicamente, en la forma y aspecto de los frutos.

1.2.4.Descripcion botanica y morfologica

Se trata de un arbol derivado por mutacién de los melocotoneros comunes, en el que
los Unicos caracteres diferenciales son la ausencia de tomentosidad en la piel del fruto
planta, si se deja crecer libremente, adopta un porte globoso con unas dimensiones de metros
(Duran, 1993).

La descripcion botanica y morfolégica que se ha indicado a continuacion fue descrita
por Fideghelli en 1997.

El melocotonero es un arbol caducifolio, cuyasces tienen un tipico color
anaranjado, estan muy ramificadas e igual que en la mayor parte de las plantas arboreas,
estdn muy extendidas y poco profundas. La zona explorada por las raices ocupa una
superficie mayor que en la zona de proyeccion de la copa, se considera que esta superficie es
por lo menos el doble y en cualquier caso tanto mayor cuanto menor sea el contenido hidrico
del terreno. En sentido vertical las raices ocupan una capa comprendida entre los 0 — 20 y
los 80 — 100 cm.

La profundidad desistema radicular depende fundamentalmente de la aireacion del
terreno, por lo que es mayor en suelos ligeros y bien drenados.

El antagonismo que se establece entre los sistemas radiculares de las plantas
proximas es tan acentuado que induce a las raices de cada planta a no invadir el terreno de la

planta adyacente.

El arbol (Foto 1), si se deja crecer libremente adopta un porte globoso y una altura
de4-6m.
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1. INTRODUCCION

Foto 1.Arbol de Flariba N2-117 (03/01/2016)

1,“

El melocotonero es una especie basitonadecir, que un ramo vertical deja
vegetar liboremente produce brotes mas vigorosos en la base y progresivament

vigorosos hacia el apice.

La corteza defronco es de color gris mas o menos oscuro con tonalidad rojiza

ramas tiene la corteza delor principalmente ijo o grisaceo.

Losramosdel afio, segun el vigor y la distribucion de las yemas de flor, se cla:

en: ramos mixtos, chifonas, ramilletes de mayo y chug

Lasyemaspueden ser de madera o de flor. Las primeras se distingbre todo por
su forma conica y menores dimensiones (longituc—6 mm, diametro: —3,5 mm); estan
formadas por 810 pérulas revestidas por una tomentosidad blanquecina. Las yemas
son globosas, de agyores dimensiones (longitud—7 mm, diametro: -4 mm) y estan
formadas por 10k2 pérulas mucho més tomentosas que las anteriores, tienen por lo

una sola flor y a veces dos.

La distribucion tipica de yemas en los nudos es de una yema de madera cent

yemas de flor laterales.
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1. INTRODUCCION

Lashojas (Foto 2)son oblongas, lanceoladas, con una longitud generalmente 1
— 180 mm y una anchura de — 50 mm; el limbo es liso, a veces ondulado a lo largc
nervio central, los bordes son serrados, crenados o doblemente dentados. En la
limbo o enel peciolo existen frecuentemente una o mas glandulas de forma glo

reniforme. Generalmente sélo hay thoja por nudo.

EL color de las hojas en otofio es un indice para la distincion de las varied:
pulpa o carne amarilla de las de pulpa blaya que las primeras se colorean de ame

intenso o anaranjado claro mientras las segundas de amatrrill

Foto 2. Detalle follaje del arbol Flavela N:-36 (07/02/201¢

Lasflores (Foto 3)pueden ser solitarias, reunidas o en grupos de tres o cuat

de dos tipos: rosaceas y campanulac

Las primeras tienen los pétalos grandes, de color rosa claro y abiertos; las s
tienen los pétalos mas pequefios, de color rosa intento ' abren completamente. El cé
es gamosépalo, pigmentado interiormente de color anaranjado vivo en las variec

carne amarilla mientras que resulta blanquecino en variedades de carn

El ovario es por lo general Unico, y esta revestido demas en melocotones
completamente glabro en el caso de las nectarinas. El pistilo, al igual que el ov
generalmente Unico, pero puede ser doble o triple. El nimero de estambreentre 20 a
25.

17



1. INTRODUCCION

Foto 3.Flores de nectarina Flariba Ni-117 (07/@/2016

El fruto (Foto 4) es una drupa de forma mas o menos globosa con una linea de
y una cavidad alrededor del peddnculo. En el &pice del fruto, aparece a ve(

protuberancia, acentuada en zonas meridiol

Foto 4 Fruto de nectarina (01/05/2016)

El pericarpio puede ser adherente a la pulpa o facilmente separable. La pulp
ser de color amarillo o blanco; el hueso adherente a la pulpa o libre. Es frecuente e
pigmentacion roja en la pulpa en algunos casos puede cubrir mplementa mente !
color de fondo.
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1. INTRODUCCION

La composicion media de los frutos maduros es la siguiente (segun Breviglieri):

Agua 82,95%
Azlcares 9,27%
Acidos libres 0,72%
Sustancias nitrogenadas 0,99%
Pectina 0,49%
Cenizas 0,58%

Ya que hablamos de lo que seria la descripcion botanica y morfologia, se deberia
hacer un pequefio paréntesis sobre los mecanismos de propagacion que llevan a cabo estas

variedades. Podemos encontrar dos formas basicas segun la diferenciacién del MAGRAMA:

* La multiplicacion de forma vegetativa, se realiza mayoritariamente mediante
injerto de yema, o en T, a yema velando sobre patrén obtenido a partir de
semilla.

 La propagaciéon mediante estaquillado se emplea casi exclusivamente en

algunos patrones, y de forma muy puntual en la propagacion de variedades

1.2.5.Exigencias climaticas y edéficas
La temperatura es el factor climatico que mas condiciona el cultivo del
melocotonero. Las temperaturas limite que puede soportar oscilan alrededor de los -20°C,
aungue a -15°C la mayoria de las variedades sufren dafios en las yemas de flor. En la Cuenca
Mediterranea las variedades a cultivar no deben ser muy exigentes en frio; aquellas que
necesitan menos de 700-750 horas frio, pueden cultivarse sin dificultad en la franja litoral
(Agusti, 2004).

El factor mas limitante son las heladas de primavera, dado que pueden destruir las
flores o los frutos cuajados. El melocotonero florece, segun las variedades y las zonas de
cultivo, desde finales de Enero a mediados de Abril, periodo en el que las temperaturas
pueden descender peligrosamente. La flor de esta especie resiste hasta los -3°C 6 -4°C, segun

su estado de desarrollo, pero los frutos recién cuajados se hielan a -1°C.

En cuanto a las exigencias edéficas, los melocotoneros vegetan bien en suelos

provistos de materia organica y proximos a la neutralidad. Estas plantas son muy sensibles a
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1. INTRODUCCION

la asfixia radicular, por eso requieren de suelos francos, profurdts1(5 m) y con

subsuelos permeables.

La produccion de frutos de calidad, particularmente en variedades tardias, requiere
de un aporte hidrico adecuado. Esta especie es exigente en agua, hasta el punto de que en
zonas templado-célidas, como la mediterranea, no es posible cultivar melocotoneros sin
riego (Agusti, 2004)

Finalmente su sensibilidad a la caliza activa impide su cultivo en suelos con un

porcentaje de ésta entre el 2% y el 3%.

Tabla 5. Composicion fisico-quimica de una tierra adecuada para un melocotonar.

10-15%
55 -60 %
23 -30%
10-15%
6,5 -7

30 — 50 mm / hora

A3 E8'%

15-18%

50 — 60 ppm

150 — 250 ppm

80 — 120 ppm

Menos del 7 %

Fuente: Lalatta, F, (1986).

20



1. INTRODUCCION

1.3. Antecedentes

Puesto que en el momento en que fueron plantadas se trataba de variedades
experimentales, los estudios realizados anteriormente sobre las selecciones Flariba, Flavela,
Soraya y Garminata son practicamente nulos. De esta manera, lo que se hara en este trabajo
es introducir caracteristicas sobre los mismos que obtendremos de diferentes viveros y casas
comerciales.

e Descripcion del producto

La nectarina es una mutacion que ha ganado peso en el sector gracias a su
espectacular sabor y tratarse de una nectarina crujiente que aguanta mas tiempo hasta
madurar completamente. Por sus necesidades, se trata de una fruta que crece perfectamente
en la zona interior de sureste peninsular, ya que la temperatura y los suelos son ideales para
gue la nectarina crezca sin ninguna falta de nutrientes. Entre sus muchos beneficios destaca
su aporte de antioxidantes, que ayudan a prevenir el cancer, y su alto volumen tanto de fibra
como de provitamina A, lo que la hace una fruta muy saludable. También contiene un buen
aporte de otras vitaminas y minerales necesarios para el buen funcionamiento de nuestro

organismo. (Snature, 2016)

* Principales nutrientes

Tabla 6. Nutrientes nectarinas

49

10 (9)

2(9)

170 (mQ)

10 (mg)

18 (mg)

10 (mg)

Fuente: Grupo Snature Stone fruits
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* Usos mas frecuentes

La nectarina es especialmente recomendable para tartas y reposteria por su gran
sabor. Especialmente recomendable sobre bizcocho con azlcar caramelizado, o sin el

bizcocho directamente en forma de postre. (Snature, 2016)

e Curiosidades

Nectarina como decoracion: si tienes un pequefio huerto o jardin planta el hueso y

en muy poco tiempo tendras un bonito arbol. (Snature, 2016)

+ Caracteristicas fisicas:

i.  Grupo Snature Stone fruits

a)FLARIBA: Nectarina de sabor intento y color rojo brillante uniforme

en todo el fruto. De pulpa firme y crujiente. Especialmente sabrosa.

ii. Viveros VIPESA S.L

GARMINATA® (N2-
87NB) R25
Denominacion
varietal
GARMINATA-COV
CEE N°2003/1981
FLAVELA® (N2-
36NB) Denominacion

varietal FLAVELA-
COV CEE
N°2004/2495

SORAYA® (255-
24NJ) Denominacion
varietal SORAYA-
COV CEE
N°2012/2214

FLARIBA® (N2-
117NJ) Denominacién

varietal FLARIBA-
CV CEE N°2004/2486

Tabla 7. Caracteristicas variedades

Floribondidad muy elevaday  Carne blanca extra temprana.
produccion muy buena. Redonda, muy bonita, sin punta.
Floracion extra-temprana, épocaFirmeza buena. No cracking, no
N2-117®- 2 dias. Maduracion hueso abierto. Color rojo
época N2-117® -3 dias brillante. Calibre A-B. Sabor
bueno y equilibrado.
Floribondidad muy elevada,y  Carne blanca extratemprana.
produccion muy buena. Redonda, chata, muy bonita, sin
Floracion extra-temprana, época punta. Firmeza buena, aguanta
muy temprana, low chilling. muy bien en el arbol. No
Maduracion época N2-117® +6 cracking, no hueso abierto. Color
dias rojo con brillo. Calibre A. Sabor
bueno y equilibrado.
Floribondidad elevada y Carne amarilla extratempranal
produccion muy buena. Redonda, sin pico. Buena
Floracion extra-temprana, épocafirmeza, aguanta muy bien en el
N2-117® +3 dias. Maduracion  arbol. No cracking, no hueso
época N2-117® - 3 dias abierto. Color rojo oscuro, sin
pecas. Calibre A-B. Muy buen
sabor, equilibrado.
Floribondidad elevada y Carne amarilla extratempranal
produccion muy buena. Redonda. Buena firmeza, aguanta
Floracién extra-temprana, época  muy bien en el arbol. No
N2-36® +8 dias. Maduracion cracking, no hueso abierto. Color
época N2-117® - 3 dias rojo uniforme, sin pecas. Calibre
A-B. Buen sabor, equilibrado.

Fuente: Viveros VIPESA S.L
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lii.  Grupo paloma

Piel
Pulpa
Calibre
AzUcar
Sabor
Temporada

Formatos

Tabla 8. Caracteristicas variedades

fina, uniforme, roja y brillante

carne amarilla
A-C
8-11°Brix

Dulce y equilibrado

Extra temprana 32 semana de Abril - 22Extra temprana 42 semana de Abril - 22
semana de Mayo Formatos

Granel con alveolo Pre-empaquetados eGranel con alveolo Pre-empaquetados

cestas

Fuente: Grupo paloma

iv.

Epoca de
maduracion

Arbol

Fecha de floracion

Floribondidad
Produccion
Forma fruto

Firmeza
Cracking
Huesos abiertos

Color

Calibre dominante
Gusto

fina, lisa, roja y brillante
carne blanca
A-C
8-12 °Brix
Dulce, sabroso y equilibrado

semana de Mayo

en cestas

Compaiiia de produccién y comercializacion NOROESTE AGRARIA S.L.

Tabla 9. Caracteristicas variedades

Extra temprana
ZINCAL 5® - 6 dias
26/04/2008 en Mula

Vigoroso.
Semiabierto con
mixtos gordos y

NnuUMerosos

Epoca ZINCAL 5® -
20/01/2008 en Mula

Muy elevada
Muy buena
Muy bonita: redonda,
sin punta
Buena

No
No
Rojo brillante

A-B
bueno, equilibrado
(azucar + acidez)

Fuente: NOROESTE AGRARIA S.L.

Temprana época
ZINCAL5® -5-3
dias
30/04/2008 en Mula
Vigoroso. Semiabierto Vigoroso. Semiabierto
con mixtos gordosy ~ con mixtos gordos y

numerosos. Poda muy numerosos. Poda muy
facil. facil.

Extra temprana
ZINCAL 5® - 3 dias
26/04/2008 en Mula

Temprana Epoca ZINCAL 5®
época ZINCAL5® -8  19/01/2008 en Mula
dias
13/01/2008 en Mula
Elevada Elevada
Muy buena Muy buena
Muy bonita: redonda, Redonda

chata, sin punta

Muy buena, aguanta Muy buena, sin punto
muy bien en el arbol flojo, aguanta muy bien

en el arbol.
No No
No No
Rojo , con brillo Rojo uniforme, sin
pecas
A A-B

bueno, equilibrado

bueno, equilibrado
(azucar + acidez)

(azucar + acidez)
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En cuanto a la variedad Flavela la Unica referencia existente es un articulo de la
revista International Journal of Food Microbiology que nos comenta sobre la “Reduccion de
la desintegracion de nectarinas causada por Rhizopus stolonifer, Botrytis cinerea y

Penicillium digitatum con gel de Aloe vera solo o con adicién de timol”. (Navarro, 2011)

Dos cultivares de nectarina (Flavela y Flanoba) fueron tratados con gel de Aloe vera
solo o con adicion de timol y luego inoculados con Rhizopus stolonifer, Botrytis cinerea y
Penicillium digitatum. Ambos tratamientos fueron eficaces para reducir la incidencia de
decaimiento causada por las 3 especies de hongos, aunque la adicion de timol no mejoré en
general la eficacia del gel de Aloe vera para reducir el dafio de la infeccién. Los
recubrimientos fueron claramente efectivos en la reduccién del proceso de maduracion
posterior a la cosecha de ambos cultivares de nectarina manifestado por un retraso en la
produccion de etileno y la tasa de respiracion, la pérdida de peso y el ablandamiento.
Curiosamente, estos revestimientos mostraron eficacia en la reduccion del desarrollo de la
descomposicion en frutos inoculados y por tanto Aloe vera podria considerarse como

compuesto antifingico natural y podria servir como alternativa de fungicidas sintéticos.
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2. OBJETIVOS Y PLAN DE TRABAJO

2.1.0bjetivo

El objetivo de este trabajo es la caracterizacién morfoldgica y quimica de los frutos

de cuatro variedades de nectarina extra-temprana, dos de carne blanca y dos de carne

amarilla, en condiciones homogéneas en la zona de Cieza (Murcia), con la intencion de

investigar si los resultados agrondmicos que se obtienen son favorables, y si estas variedades

se pueden comercializar cubriendo un marco del calendario de produccion en la zona de

Cieza.

Las variedades caracterizadas de nectarina amarilla son:
- Soraya (255-24 NJ)

- Flariba (N2-117 NJ)

Las variedades caracterizadas de nectarina blanca son:
- Garminata (N2-87 NB)

- Flavela (N2-36 NB)

El patron sobre el que estan injertadas todas las variedades caracterizadas es G x N

(hibrido de almendro x melocotonero).
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2.2.Plan de trabajo

Marcado de los arboles

|

Medicion de la altura y diametro del trol

|

Conteo de frutos después del primer aclar}o

|

Conteo final de los frutos por érbo]

I

Seleccién de 20 frutos por varieda]i

/ Laboratorio \

Caracterizacion morfolégica Caracterizacion quimica de Caracterizacion morfoldgica
del fruto fruto del hues

Observacion visual Solidos solubles Peso y diametro

Calibrado

indice de madurez
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3. MATERIAL Y METODOS

3.1.Material vegetal

Antes de comenzar con la descripcidn precisa de nuestro patron y variedades, es
importante conocer que material se debe escoger teniendo en cuenta diversos factores como
pueden ser el clima o su uso posterior. A continuacion se muestra unas nociones de
seleccion de material vegetal (MAGRAMA, 2016):

* La adaptacion al clima. Variedades de pocas exigencias en horas de frio
presentan una mala adaptacion a climas frios dado que inician la brotacion
muy pronto y se incrementa el riesgo de las heladas de primavera.

* Regularidad y homogeneidad del calibre de los frutos y ausencia de defectos.

* Produccion elevada y regular, con bajas exigencias de aclareo.

* Resistencia a enfermedades y plagas.

* Vigor moderado, para reducir los costes de poda.

e Maduracion agrupada para disminuir el nimero de pasadas de recoleccion.

e Coloracién del fruto y calidad gustativa adaptada a las exigencias de los
consumidores.

* Buena aptitud de los frutos a las manipulaciones y al transporte

3.1.1.Descripcion del patrén

En cualquier especie frutal, la naturaleza especifica del patron tiene tanta o mas
importancia que la variedad sobre él injertada.

El patron puede permitir que una variedad o especie poco adaptada a la tierra, al
clima o a las necesidades y conveniencias del cultivo pueda ser implantada sin alterar
ninguno de sus caracteres y ser cultivada en las formas bajas o libres de gran vuelo.

Segun Lamonarca (2002) lo importante de un portainjertos es el grado de afinidad o
simpatia que puede ofrecer con el injerto de otra variedad diferente. Tratandose de especies

distintas, unos son compatibles y otros, no.

Es frecuente encontrar hibridos naturales, aunque gran cantidad de ellos se han
obtenido mediante la polinizacién de flores de una de las especies con polen de la otra de

forma dirigida.
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La propagacion posterior se realiza por clonacién, hecho que aporta un

comportamiento homogéneo de todos los individuos.

Entre otras ventajas, cabe destacar la tolerancia a la sequia, a la caliza activa y, en
algunos casos, a los nematodos (serie: G x N); y la compatibilidad con todas las variedades
de melocotén y de nectarina. El vigor conferido es de alto a muy alto y, por lo tanto, son

mas adecuados en suelos pobres y en determinadas situaciones de replantacion.

El patron de la serie GxN, el Garnem es un hibrido (almendro x melocotonero)
obtenidos por el Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria del Gobierno de
Aragon (CITA-DGA). Es el resultado de la seleccion de las descendencias del cruce de un
hibrido entrePrunus dulcis(cv. Garrigues) yPrunus persica (cv. Nemared); confieren un
vigor elevado, de hoja roja (facilita su manejo en vivero), resistentes a los nematodos
agalladores y, por lo tanto, interesantes en situaciones de replantacion, pero sensibles a la

asfixia radicular (Felipet al, 1997; Gémez- Aparisi et.aR001).

Garnem, también conocido como GN15, fue seleccionado en Espafa (CITA) en
1987. Propagado por estaquillas lefiosas, es un patron vigoroso, que presenta follaje de color
rojizo. Confiere productividad y precocidad a la fruta. Poco tolerante a condiciones de suelo
saturado (asfixia). Resiste nematoddgloidogyne pero es sensible Agrobacterium

tumefaciensTolerante a la clorosis férrica y no emite sierpes.
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3.1.2.Descripcion de las variedades

GARMINATA (N2 —87 NB) R25
Editor - Obtentor: PSB Produccion Vegetal S.L. Foto 5. Arbol Garminata

Denominacion varietal:

GARMINATA COV - CEE N° 2003/1891
CARACTERISTICAS

Variedad: Nectarina d carne blanca

Epoca de maduracion:

el 17 de Mayo)
Fecha de floracion: Epoca FLARIBA COV -2 dias &

(temprana entre | 20 y el 27 de Enero)
Floribondidad: Muy elevada
Produccion: Muy buena

Arbol: Vigoroso, porte semi abierto

FRUTO Foto 6. Frutos Garminata
Forma: Muy bonita, redonda, sin punt
Firmeza: Buena

Cracking: No

Hueso abierto:No

Color: Rojo brillante

Calibre dominante: A—B

Gusto: Bueno, equilibrado (azucar + ' GARMINATA

acidez)

OBSERVACIONES
Una nectarina blanca muy bonita, de buen calibre y de gusto bueno, equilibrado.
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FLAVELA cov (N2 — 36 Nb)
Editor - Obtentor: PSB Produccion Vegetal S.L. Foto 7. Arbol Flavela
Denominacion varietal:

FLAVELA COV CEE N° 2004/2495
CARACTERISTICAS

Variedad: Nectarina de carne blanca

Epoca de maduracion

Temprana, época FLARIBA COV + 6 dias (ent :
el 13 y el 24 Mayo) el

Fecha de floracion:muy temprana, lowchilling AL
(entre el 10 y el 17 de Enero)

Floribondidad: Elevada

Produccion: Muy buena

Arbol: Vigoroso, porte semi - abierto

FRUTO
Forma: Muy bonita: redonda, chata, sin punta

Firmeza: Muy buena, aguanta muy bien en

arbol
Cracking: No
Hueso abierto:No
Color: Rojo, con brillo

Calibre dominante: A

Gusto: Bueno, equilibrado (azucar + acidez)

OBSERVACIONES
Nectarina blanca muy interesante por su forma y color, su calibre y su gusto

equilibrado.
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FLARIBA cov (N2 —117 NJ)

Editor - Obtentor: PSB Produccion Vegetal S.L.
Denominacion varietal: Foto 9. Arbol Flariba
FLARIBA COV CEE N° 2004/2496
CARACTERISTICAS

Variedad: Nectarina de carne amarilla

8y el 18 Mayo)
Fecha de floracion:Temprana, época FLAVELA
COV + 8 dias (entre el 20 y el 28 de Enero)
Floribondidad: Elevada
Produccion: Muy buena

Arbol: Vigoroso, porte semi - abierto

FRUTO

Forma: Redonda

Firmeza: Muy buena, sin punto flojo, aguant
muy bien en el arbol

Cracking: No
Hueso abierto:No
Color: Rojo uniforme, sin pecas

Calibre dominante: A—B

Gusto: Bueno, equilibrado (azlcar + acidez)
OBSERVACIONES
Nectarina amarilla temprana muy interesante por su calibre, su gusto, su

productividad y su presentacion (forma y color).
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SORAYA cov (255 — 24 NJ)
Editor - Obtentor: PSB Produccion Vegetal S.L.
Denominacion varietal: Foto 11: Arbol Soraya
SORAYA COV CEE N° 2012/2214
CARACTERISTICAS
Variedad: Nectarina d carne amarilla
Epoca de maduracion:
Temprana, FLARIBA COV - 3 dias (entre el 3y
14 de Mayo)
Fecha de floracién:Epoca FLARIBA COV + 3 diasj.
(temprana entre el 24 de Enero y el 2 de Febrero)
Floribondidad: Elevada
Produccion: Muy buena

Arbol: Vigoroso, porte semi abierto

FRUTO
Forma: Redonda, sin pico Foto 12: Frutos Soraya

Firmeza: Muy buena, sin punto flojo, aguantr '“"
¥
’

muy bien en el arbol
Cracking: No
Hueso abierto:No
Color: Rojo oscuro uniforme, sin pecas
Calibre dominante: A — B
Gusto: Bueno, equilibrado (azucar + acidez)

OBSERVACIONES: Nectarina amarilla temprana muy interesante por su calibre, su
gusto, su productividad y su presentacion (forma y color).
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3. MATERIAL Y METODOS

3.2.Descripcién de la parcela

La finca donde se encuentra ubicada la parcela experimental objeto del estudio, se
encuentra situada en el municipio de Cieza, provincia de Murcia.

Las variedades objeto del estudio se sitian en una fila, 3 arboles por cada variedad,
cuyo marco de plantacion es de 5 x 2,5 m y tienen orientacion norte-sur. Los arboles son
jovenes, 4 afos, por ello tienden al desarrollo propio del arbol y a la de frutos.

La finca en la cual se ubica la parcela experimental objeto del estudio, se sitla dentro
del término municipal de Cieza, en la provincia de Murcia, en una zona conocida como “La
Serrana”. Corresponden concretamente (Tabla 10):

Tabla 10. Datos de la parcela experimental

Caddigo de Municioio Poligono | Superficie | Variedad N®
parcela PO/ parcela| (Has) / pie | Arboles
Gi 12-95 0,25 255 _24 200
eza
44
Cieza 12-197 0,79 255 — 2 635
146444123
Cieza 12-196 1,67 255 — o 1300
Cieza 12-95 0,22 N2 -3¢ 120
4 12-197 800
Cieza = 1
1464451268 N2 - 36
Cieza 12-196 1,83 N2 — 36 1470
800
46 Ciega | 12-197 1,34 N2 — 87
1464461298 Cieza 12-97 1,94 N2 —g7 300
47 Cieza 12-196 0,56 N2 — 117 470
Cieza 12-197 0,21 N2 —117 170
1464471237 !
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3.MATERIAL Y METODOS

Foto 1:. Finca experimental (Topogréfico)

0m 250m 500 m 750 m

Fuente: IGN, Sigpac

125m  250m  375m  500m 625m

Fuente: IGN, Sigpac
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3.MATERIAL Y METODOS

El sistema de riego utilizado es el riego por goteo utilizando dos lineas porte

(Foto 15)por fila de arboles con goteros autocompntes de 4 I/h de caudal nominal

got/arbol.

Foto 15. Detalle lineas de gotero

| Dos lineas
| portagoteros

A continuacion vamos a ceentar ciertas caracteristicas srgignificativas sobre «

analisis de suelo y agua de la fi

Tabla 11.Analisis de suelo de finca objeto de estuc

GR:AEIULOMETFI’A(fracc:én <2_n1rn_} Resultado

* Arena (2-0.05 mm) 36,0 % (p/p)
* Limo {0,05-0,002) 38,0 % (p/p)
* Arcilla (<0,002 mm) 26,0 % (p/p)
* Densidad aparente -’ 1,415 glfcc

Fuente: Fitosoil, 2015

35



3. MATERIAL Y METODOS

La textura de un suelo es la proporcion existente entre las siguientes particulas

primarias:

e Arena=2mm-0.02mm
e Limo =0.02mm — 0.002mm
« Arcilla=<0.002mm
Segun el triangulo de textura y los resultados obtenidos anteriormente, la textura de
la finca objeto de estudio es Franco (Tabla 11 y Figura 2).
Figura 2. Denominacion de los suelos segun la textura

Arcilla
100% , 0

e
(J({/ o
oy w
Q z
N 07
% M 7 % Arcillo- 2
¥ - limoso o
Y 40
&y A v
v ’ v
& \ Franco-arcilloso ! Franco ‘-(—“
0 LY NNV __ N limo-arcill,
Franco-areno-arcilloso Y o L 70
NN g \\ s N SN 7
20 4 AV A\ \/ \ \_;‘/ \\,/
S - A Y _ N
\\ / i \ p / \\ / \\ Franco ./ \ N\
\ / Franco-arenosd Franco-limoso \\
— AT A= (o Y
/N /
3 A \ Limo
/
7 Y, VN Y 100%
Arena 90 B0 70 60 50 40 3 20 10 o0

100%
ARENA EN PORCENTAJE

Fuente: Guerrero, C. Monografias (2004)
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3.MATERIAL Y METODOS

Tabla 12. Analisis de suelo de finca objeto de estuc

SALINIDAD Resultado
Conductividad elec.(252C) ext. acuoso 1/5 (psv) 0,219 ms,/cm
Clorure sol. en extracto acuoso 1/5 {p/fv) Cl 0,192 men/100z
Sulfato sol. en extracto acuoso 1/5 (p/v) Yeso 0,018 % (pfp)
Sodic asimilable Na 0,77 meg/100g

[REACCION DEL SUELO ]

SRR DS el e TR R A e RO i U S ST S i
pH en KC| 1M extracto 1/2 [v/v) 7,90 Ud. pH '

* (Caliza total CaCOo3 34,0 % ip/p) i

= (Caliza activa CaCO3: B,6 % (p/p) [

£

|MATERIA ORGANICA |
* Materia crganica total MOT 1,80 % (pfp) |
*= Carbono orgdnico total [ z 1,04 % {p/p) L
i ¢
i i
* Relacidn carbonofnitrogenc i i 10,7 |

Fuente: Fitosoil, 2015

En cuanto a la salinidad queesenta el suelo ha resultado ser baja por lo

presentébuenas condiciones para cultivaunqueel pH obtenido es algo alto para lo ¢

corresponde a un cultivar de melton (5,36,8). La cantidad de caliza tanto total cc

activa también es muy altaentras que la meria organicaotal es algo baja (Tabla 1
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Tabla 12 Analisis de suelo de finca objeto de estuc

[MACRONUTRIENTESPRIMARIGS | Resuttado
Mitrogeno total M 0,087 %ipip)
Nitrogeno nitrico sol. en ext. acuoso 1/5 (pfv) ™ 68,7 mefkg
Fosforo asimilable P i 29,8 mg/kg
Fotasio asimilable K | 0,92 meq,/100g

[MACRONUTRIENTES SECUNDARIOS

Calcio asimilable Ca r F . 81 - meq/100g
Magnesio asimilabie Mg 2,95 meq/100g
MICRON UTRIENTES s |
Hierro asimilable Fe % 4,50 mefKg
Manganeso asimilable MmN B.5 me/kg
Zinc asimilable Zn 1,23 mg/Ke
Cobre asimilable Cu | 1,04 mg/Kg
* Boro asimilable B 0.52 melkg
|

Fuente: Fitosoil, 2015

En cuanto a los nutrientes (Tabla que presnta el suelo podemos destaen

macro nutrientesuna cantidad d¢potasio y magnesio elevada en comparacion cc

cantidad de nitrogeno que resulta ser bastante baja. En el caso de los micron

destacamos el manganeso con un valor muy alto, mientras la cantidad de boro ha

ser muy baja.
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3.MATERIAL Y METODOS

Tabla 14. Andlisis de agua de finca objeto de estudio

]Det&rrninacionaﬁ Resultado Inmertidumbre] Equivalencias (Equivatency)
| (Parameaters) (Resoit) | (mgil) |(Unceraisy meqi mmalf
Sodio (Na) | 226.96 l + 36.31 9.87 9 87
Potasio (K) o 5.99 +0.98 0.15 0.15
Calcio (Ca) 92.68 + 19,46 4.63 232
Magnesio (Mg) 38.52 +7.70 3T 1.59
*Cloruros (Cl-) B 264.68 NLA 7.46 7.46 |
“Suifatos (S04} 208.35 MN.A, 4.34 2147
*Carbonatos {CO3 2-) T < 5.00 MNLA <017 <0.08
*Bicarbonatos (HCO3 -) 268.40 MLA. 4.40 4.40
“Nifrafos (NO3) 9.08 M.A. 045 0.15
*Niltrdgeno Amoniacal (NH4) ) 0.76 ) MLA 0.04 | 0.04
Fosfalos (H2PO4) =0.31 Mo aplica <0.00 | =000
DETERMINACIONES POTENCIOMETRICAS
Determinaciones Resultado {Unidades) Incertidumbre
| (Par: 5) {Resuit) (Units) (Uncertainy}
pH (@ 22.9°C) - 8.30 + 0.20
Conductividad Elécirica fa 25°C) | ) 1.60 (mSicm) +=0.18
; MICROELEMENTOS :
Determinaciones Resultado {Unidades) Incertidumbre
(Paramatars) (Result] (Units) (Uncertalnty)
Boro (B) 0.14 (g7 + 0.03
OTRAS DETERMINACIONES
Determinaciones Resultado (Unidaces) Incertidumbre
(Parameters) {Result) (Urits) {Uncertainoy)
"Sales Solubles Totales {TDS) 1043.06 {opm) No Aplica

INDICES (Indicators)

Resultado  (Unidades)

Indice Resultado (Unidades)|Indice

{Result] {Units) _|{indlicator) {Result) {Units)
*Sales Solubles 112 {g) *Relacion de Adsorcion de Sodio [SAR) 5.00
*Presitn Osmitica 0.58 jemssierss) | *SAR Afustado 10.10
“Punto de congelacion -0.05 {°C) *indice de Scoll 7.23
*Dureza 39.04 rrrences=y | *Ind. de Safuracion de Langelier 0.92
*oH Corregido (pHc) 7.38 *Alcalinidad a eliminar 3.28  (megy
*Carhonatn Sddico Residual [T 5R) 340 jmeqd)

Fuente: KUDAM, 2015

El presente informe agrondmico consta de los siguientes apa

l. Niveles

Muy Alto

Alto
MNormal

Bajo

Muy Bajo

*]

Cend. Elg,

Sales Sol. |

Sedic

Potasic
Calciv
Iﬂag:nsiu-
Clorures

Carbonates
Bicarbana.

Salinidad Esta agua presenta una concentracion de sales alta (1

Boro
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3. MATERIAL Y METODOS

lll.  Toxicidad por Boro El nivel de este micronutriente es bajo. Resulta

perjudicial por su acumulacion en ciertos cultivos y sin embargo, en otros
cultivos son necesarias cantidades exigentes de Boro.

IV.  Contaminacién por Nitrdgendebido a su procedencia, un agua de riego

puede tener cierta concentracion de Nitrodgeno. Para el caso de agua de pozo,
artesania, esto supone que esta agua tiene aporte de aguas superficiales,
drenajes, que en la mayoria de los casos empeoran su calidad. Para esta agua,

la cantidad de Nitrégeno es baja.

V.  Indices
Tabla 15. indices del agua de riego
INDICE VALOR CALIFICACION
S.AR. (Relacion de Adsorcidn de Sodio) 500 BAID
{5.A.R. Ajustado 10.10 MEDIO
pHe I
CSR (Carbonatn Sodico Residual) =340 CACFPTARILF
DUREZA (*Franceses) 30,04 DURA |
INDICE DE SCOTT ({Coeficiente .ﬂllrﬁlimﬁrinnj 1.73 I CALIDAD TOLERABLE
ALCALINIDAD A ELIMINAR (meqfiro} | 3.8 - o

Fuente: KUDAM, 2015

pHc: refleja el pH al cual el agua comenzaria a precipitar Carbonatos. Si la diferencia
entre el pH del agua y el pHc es positiva, se provocaran precipitaciones, y por lo tanto
obturaciones, en las instalaciones de riego por goteo; si por el contrario este valor es
negativo no se planteara este problema. Para solucionar este problema se debe utilizar 4cidos

en el abonado.

—

C : Alcalinidad a eliminar{meg/1)*630
Acido Nitrico (litros/100 m? de agua de riego) = —— .&.‘_._

Para el caso concreto de esta agua, y utilizando Acido Nitrico de 59% de riqueza y

densidad 1,35g/cc; el volumen de acido necesario para 100 metros cubicos de agua de riego

seria de 26 litros.

40



3. MATERIAL Y METODOS

VI. Recomendaciones para el abonado

Basandose en la generalidad de los suelos de la zona y para un cultivo sin
determinar, se presenta el siguiente cuadro resumen, que puede ser Util para obtener una
fertilizacion controlada (Tabla 16).

Tabla 16. Recomendaciones de abonado para el agua de riego

NUTRIENTE | APORTES AGUA ’(“ﬁgﬁ’}‘ﬂdﬂ?ﬁ[}f’* hRL | APICACIONEN
DERIEGO HIECo sUELo | FERTILIZACION

Nitrégeno [NSIGNIFICANTE - 5l Sl
Fisforo | INSIGNIFICANTE | " 5l g
Potasio Sl . 1.2Kg. de K20 Sl 51 ]
Calcio q 1298 Kg de Ca0 g NORMALMENTE NO
Magnesio 5| 63.9 Kg, de Mg0 g NORMALMENTE NO
Boro sl 014Kg. deB | DEP.CULTIVO _|

Fuente: KUDAM, 2015

VII. Consideraciones finales

Para determinar la calidad de esta agua para riego, tendremos en cuenta los valores
del indice de Scott y de la Conductividad Eléctrica (C.E.).
« Si el indice de Scott es superior a 8 y la Conductividad Eléctrica es menor de
2, se considerara que el agua es de Buena Calidad.
« Siel Indice de Scott es menor a 6 y la Conductividad Eléctrica es mayor de 3,
se considerara que el agua es de Mala Calidad.

* En cualquier otro caso se considerara que el agua es de Calidad Media.

En este caso el valor del indice de Scott es 7,23 y el valor de la Conductividad

Eléctrica es 1,6, por lo que el agua es de Calidad Media.

3.3.Toma de datos y muestras

El ensayo consta de dos fases bien diferenciadas, una fase que se da en el campo y
otra fase que se da en el laboratorio.
% Fase de campo:
Realizada en la finca antes descrita; en esta fase se tomaron todos los datos de campo
necesarios para la realizacion del trabajo, tales como:

o Marcado de arboles
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Medida de la altura y diametro del tronco
Conteo de los frutos después del primer aclareo

Conteo final de los frutos por arbol

o O O O

Recoleccion de 20 frutos de cada variedad (Pérez, 2002)

El trabajo en esta fase engloba desde principios del mes de Diciembre hasta
comienzos del mes de Mayo, fecha en la que se produce la recoleccion de la Ultima variedad.

+ Fase de laboratorio:

Consta de la caracterizacion tanto morfolégica como quimica del fruto de las
nectarinas de cada variedad. Fase realizada integramente en el Laboratorio 4 del Dpto. de
Produccion Vegetal y Microbiologia de la EPSO.

La caracterizacion morfolégica engloba a los siguientes parametros:

o Observaciones visuales (forma, mucron, simetria, vellosidad)
o Colorimetria

Pesado

Calibrado

Espesor de pulpa

Dureza

Q9 o o o o

La caracterizacion fisica-quimica tiene como parametros a estudiar, los siguientes:
pH

Acidez

Sdlidos solubles

indice de madurez

Humedad

O O O O o o

Azucares
Las fechas en las que se realizo el trabajo de laboratorio, van desde la segunda
quincena de Abril, hasta la primero semana de Mayo, fecha de la caracterizacion de la

ultima variedad.
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3. MATERIAL Y METODOS

3.4.Caracterizacion morfologica de los frutos

Para llevar a cabo la caracterizacién morfolégica del fruto, se han estudiado aspectos

visuales de éste, y mas profundamente, su morfologia.

3.4.1.0bservacion visual de los frutos
Para el aspecto visual del fruto, se tuvieron en cuenta una serie caracteristicas (Figura
2 y 3, y Tabla 17), siguiendo el criterio establecido por la Unién internacional para la
Proteccion de las Obtenciones Vegetales (U.P.O.V).

Figura 2. Forma del fruto

OO DO

1. Muy achatado 2. Ligeramente achatado 3. Redondo 4, Ovalado 5. Oblongo

Fuente: U.P.O.V (2012)
Figura 3. Simetria del fruto

GG

I. Asimétrico. Il. Simétrico.

Fuente: U.P.O.V (2012)
Tabla 17. Marcado de la sutura del fruto. Mucron. Vellosidad.

) ALORA §
VELLOSIDAD I Menor de lo normal
I Normal
111 Mayor de lo normal
MUCRON/SUTURA - Menor de lo normal
Normal
+ Mayor de lo normal
AA Asimeétrico

Fuente: U.P.O.V (2012)
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3.4.2.Determinacion del peso de los frutc
Para calcular el peso medio por fruto de cada variedad, se recogié una mues
frutos de cada una de leariedaes, escogidas al azde los distintos arboles. Una vez el
laboratorio fueron pesadas y posteriormente se obtuvo la media. Para medir el pesc
uno de los frutos se utilizé una balanza de precision GRAM (z ( (Foto 16.

Foto 16. Balanza de precisién

3.4.3.Determinacion del calibre de los fruto
Para la determinacion del diano ecuatorial y polar, se utiliagn pie de rey digite
(Foto 17)con precision 0,01 mm, midiendo el grosor (G), la anchura (A) y la longitud |
cada una de las 2@westras de cada variedad (Figur El resultado esta expresado
milimetros (mm).

Foto 17. Pie de rey

Figura 4. Medidas diametro ecuatorial y polar

Grosor

(G)

Longitud
(L)

.hnchura
(A)

Fuente: U.P.O.V (201
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3.4.4.Determinacion de la dureza de los frutos
Se realiza con un penetrome¢ (Foto 18) modelo FruitRessureTester FT 2
Bertruzzi, tomando las medidas en los dos extremos opuestos del ecuador del {

dureza viene expresada en Kg>

Foto 18.Penetrémetro

3.4.5.Espesor y rendimiento de la pulp
Una vez determinada la dureza auto, ya se puede partir el fruto por la mitad |
medir el espesor de la pulffaigura 5, que iradesde el contorno del hueso hasta el fine
la pulpa. Se tomaron dos medidas de cada fruto con el calibre digital, de cada ur
mitades obtenidas de partir el fruto (Epl y Ep2), se tomé como espesor el valor ir
ambas medidas.

Figura 6. Espesor de la pulpa

{r1 e - Y

También es importante conocer que porcion de pulpa tenemos en el fruto, ya
es la parte comestible y por lo tanto fundamental para la comercializacion del misn

ello calcularemos el rendimiento de la pulpa del sigu modo:

o Pf — Ph
Rendimiento (%) = —pr X 100

Siendo:
o Pf: Valor medio del peso del frt

o Ph: Valor medio del peso del hu
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3.4.6.Determinacion de la coloracion de los frutc

Para la medicion del color externo de los frutos, se cogieron 20 frutos al azar

variedad. De cadauestra frutal se realizacion “3” medicio. El instrumento utilizad

para esta operacion fue un coloriméMinolta CR-400 (Foto 19)

Foto 19. Colorimetro Minolta

Siendo el sistema de medida utilizado el C.I.E. L*a*b*, el cual nos da lectura:

(Figura 6):

L*: indica la claridad o luminosidad del fruto, en la que el ne
presenta 0 y el blanco 1!

a*: se utiliza para evaluar saturacion, la cual nos da la pureza de
color, ademas representa la variacion-verde. Cuando el parame!
es positivo representa el color rojo y cuando es negativo el color
b*. se utiliza para evaluar el tono y representa la variacion ao-
azul. Cuando el parametro es positivo contribuye al color amar
cuando es negativo al color a:

C*: se utiliza para indicar el croma o intensidad de un color en el

h: indica el valor del angulo del color (dngulo cromat
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3.MATERIAL Y METODOS

Figura 6. Digrama C.l.E. L*a*b*

White
L

Red
+a*

Green
_E'

|~ ‘.

e -

Black

FuenteMozas, A. (20 Marzo, 201

3.5.Productividad y produccion

Para determinar la productividad, hace falta sacar previamente la produccic¢
ello, se realizé un conteo del nimero de frutos que tenia cada arbol, y posteriorment
la media de frutos por arbol de las distintas varied:

Una vez obtenido elimero de frutos por arbol, y habiendo calculado el peso r
por fruto de cada variedad, se procede al célculo de la produccién (Kg/arbol), en el
gue multiplicar el peso medio de los frutos, por el nimero medio de los frutos que tie

variedad de arbol:

Produccion ( ) = Peso medio frutos * N° medio frutos

arbol

Una vez hallada la produccién, y sabiendo la seccion de cada tronco, se prt

calculo de la productividad, y que viene reflejado en laente férmula:

L Kg Produccion
Productividad ( ) = —
cm?/  Seccién (cm?)

La seccion del tronco se obtuvo a una altura de 10 cm del suelo, calculando

Seccién (cm?) = mr?
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3.6.Caracterizacion quimica de los fruto

Para ladeterminacion de los parametros quimicos del fruto, se separaron 6 0
diferentes de cada variedad extrayendo el zumo de éstos con una licuadora, con est
hicieron las diferentes mediciones. Se hicieron 3 zumos de cada variedad, por e
obtuvieron 3 valores por parametro determinado, de los cuales se hizo la

obteniéndose asi una mayor precision de los resul

3.6.1.Determinacion de lossolidos solubles del zumo
El célculo de los Solidos Solubles viene determinado por los °Brixumo. Su

medicidn se ha realizado mediante un refractor digital (Foto 20) en que al aplicarle ur
gota de zumo a analizar nos proporciona automaticamente la le lectura en °Brix ¢
zumo. Esta operacion se repetia con cada una de las muestrimo que obtuvimos d
cada variedad.

Foto 20. Refractometro digital

3.6.2.Determinacion de la acidez y pt del zumo
En el calculo del pH, se separ6 una parte del zumo para hacer las mediciones

maquina de valoracion potenciométrica meMetrhommodeloTitrino plus 877 (Foto 21).
Este aparato, ademas de medir el pH, lleva incorporado una sonda que nos propc
temperatura del zumo. Previamente a cada medida, se precedi6 a la calibracion de

con dos tampones de pH 4 y 7 para una correctura.
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Foto 21.Maquina valoracion potenciométrica

La acidez valorable se suele indicar en términos del acido que predomina, €
existentes, por ejemplonda leche, como acido lacticon la mayor parte de las frut
como acido citrico, en manzanas y melocotccomo acido malico y en el vinagre col
acido acético.

Para el calculo de la acidez del zumo se hizo una valoracion— base, expresada
en g/l de ac. Malico y después fue transformada en porcentaje d¢ En la valoraciéon s
neutraliz6 NaOH 0,1N sobre 5 ml de zumo hasta alcanzar un pH de 8,1. Para esta v.
también se utilizé una maquina de valoracién potenciomé

Una vez obtenido el volumen, se calculé la acidez con la sigiformule:

) g 6,7 x Vb (volumen de NaOH 0,1 N)
Acidez ( ) =
L.de ac. malico

Vm (volumen muestra)

3.6.3.indice de madure:
El indice de madurez indica la relacion entre sélidos solubles (en °Brix) y la i
Se obtiene mediante $guiente férmule

SST (so6lidos solubles totales en %)

Indice de madurez = z
Acidez (7)
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3.6.4.Determinacion de acidos y azucare
La identificacion de ciertos acidos y azUcares se ha determinado m
cromatografia liquida (HPLC), con una serie de curvas patron obteniendo finalm
cromatograma del que sacamos ea de cada acido o azUcar en comparacion co

patrones puros utilizados previame Analiza calidad, 2010)

En la cromatografiliquida (Foto 22)los componentes a separar se afade
forma soluble por la parte superior de la columna, quedando retenidos en la
Posteriormente, los componentes se desplazan arrastrados por una fase movi
Dependiendo de la adsorciorlectiva de cada uno de ellos por la fase estaciona
desplazan a distintas velocidades, efectuandose la separacion. Para alcanzar
resolucién, seria necesario emplear columnas excesivamente largas 0 empaque
muy compactos, lo que se tuce es un desarrollo muy lento. Estos inconvenient
han resuelto en la cromatografia de alta presiéon (HPLC), en la que se trab
pequefias columnas muy empaquetadas y forzando el paso de la fase movil |
elevadas presiones. Al final, tiene sistema de registro grafico (Cromatograma), qt
un registro de picos donde para cada componente el area del pico es proporci
concentracion. Este tipo de cromatografia tiene muchas aplicaciones, por ejemy

determinar aditivos, coloran, vitaminas.... (Analiza calidad, 2010)

Foto 2z. Cromatografo de liquidos hplc
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3.7.Caracterizacion morfologica del hues

La caracterizacion morfologica del hueso se ha basado en la obtencién de los
medios de los pesos y calibres de los huesos d una de las seleccion

También se valoraron la forma del hueso y el relieve del mismo. Para ¢
extrajeron los huesos de los mismos frutos que se utilizaron en las caracteri:

anteriores.

3.7.1.Determinacion del peso y diametro del hue:
Para ladeterminacion del peso medio de los huesos de cada seleccién se uti
balanza de precision GRAM (£ 0,1 (Foto23) Con el fin de obtener unos datos lo me

erroneos posible se limpiaron cuidadosamente los huesos tras separarlos de

Foto 23. Balanza de precisién

Para el calibrado de los huesos se utilizé un calibre digital anotando med
grosos (G), longitud (L) y anchura, como podemos ver en la siguiente (Figura 7):

Figura 7. Diametro de los huesos

Grosor —_—
G Lomg tu
(6) ™

Anchura

(A) Anchura
a)
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3.7.2.Determinacion de la forma y relieve del hueso
Para el aspecto visual del hueso (Foto 24 y 25), se tuvieron en cuenta una serie
caracteristicas, siguiendo el criterio establecido por la Union internacional para la Proteccion
de las Obtenciones Vegetales (U.P.O.V).

Foto 24. Forma hueso en vista lateral

plano circular eliptico oboval

Fuente: U.P.O.V 2012
Foto 25. Relieve hueso

hoyos surcos hoyos v surcos

Fuente: U.P.O.V 2012

3.8.Andlisis estadistico

Tras la obtencion de todos los datos, se procedid a un andlisis de la varianza
(ANOVA) seguido de un test multiple mediante el programa informatico STATGRAFIC
PLUS 3.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

En este apartado se exponen los resultados obtenidos en el estudio de los 20 frutos
por variedad.

Antes de comenzar con los resultados seria conveniente hacer una aclaracion puesto
que los resultados obtenidos en este trabajo de 2016 no se corresponden con lo que ha estado
ocurriendo afios anteriores. Este cambio se debe a una helada producida en el municipio de
Cieza, el 17 de Febrero de 2016.

Segun el periodico La Opinion de Murcia se ha catalogado como “una catastrofe”
para la fruta de hueso de la Region de Murcia.

Una catastrofe, es la primera impresion de los agricultores tras la fuerte helada que
la madrugada del 17 de Febrero se registré en los campos de Cieza, asi como en el Noroeste,
Rio Mula, el Altiplano o el Guadalentin.

Hasta 6 grados bajo cero marcoé el termdémetro en muchos parajes, lo que conllevo
la perdida de cientos de hectéreas de fruta de hueso (Foto 26).

Comenzoé a helar antes de la media noche, hora en la que los agricultores iniciaron
una encarnizada lucha utilizando las armas a su alcance, provocar humo vy lluvia artificial
Sin embargo, y segun las primeras estimaciones, estos métodos habrian resultado poco
efectivos por la presencia del viento y por que las bajisimas temperaturas habrian provocado
gue los “pajaritos” (aspersores) se congelaran.

Estas heladas han provocado "gravisimos" dafios en la produccion de fruta de hueso
y citricos, segun la organizacion COAG, cuyos técnicos visitaron la misma mafana las
explotaciones agrarias para determinar el alcance de los dafios y valorar su repercusion
economica.

En un comunicado, COAG afirma que se han confirmado los "peores temores" de los
agricultores por la posibilidad de dafos por heladas ya que las altas temperaturas de este
invierno habian anticipado la floracién e incluso habia cuajado el fruto en algunos casos.

Segun la coordinadora de organizaciones agrarias, los parajes afectados pertenecen a
todas las comarcas y municipios, como Vega Alta, Noroeste, Rio Mula, Altiplano,

Guadalentin, donde se han alcanzado temperaturas de entre -2 y -7 °C,.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

Foto 26. Campos del Municipio de Cieza tras la helada

Fuente: Caballero, C. (17.02.2016)
En el caso de la finca donde se realiz6 el estudio se ha confirmado un 80% de

pérdidas del total de la produccién de nectarinas, por lo cual los datos de cuantificacién de
flores y frutos es mucho menos al que deberia de corresponderse en un afio donde las

condiciones climaticas no hubieran afectado tan drasticamente.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.Epoca de recoleccion

Como podemos apreciar en la Figura 9, el calendario de maduracion de nuestras
variedades estudiadas oscila entre 28 de Abril el 25 de Mayo, pero este afio tanto la
floracion como la maduracién han sufrido un gran adelantado.

Figura 9. Calendario de maduracién 2013
mPSB produccion vegetal

AL lupan Jux agosto
u » t & " ® = = =1 ] ] 1 = = ma 1 ] " = = M
! ¢ ! | | |
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MIRANDE 25055
GAREAIA NE-E
et
LA wTLS
[ ' caporanst
| o
‘ e
| LLICLANA MAT-15* |
TARANY 8050-1
| | éﬂ-]!-
‘ .II'H‘-!'
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e getata Pniasy Forotion sn e o, |
Fuente: PSB Produccion vegetal
La época de maduracion de Garminata oscila entre el 28 de Abril y el 14 de Mayo,
sin embargo se adelantd y su recogida se realiz6 el 1 de Mayo.
La época de maduracion de Flavela oscila entre el 11 de Mayo y el 25 de Mayo, sin
embargo se adelant6 y su recogida se realiz6 el 1 de Mayo.
La época de maduraciéon de Soraya oscila entre el 3 de Mayo y el 17 de Mayo, sin
embargo se adelantd y su recogida se realizo el 27 de Abril
La época de maduracion de Flariba oscila entre el 5 de Mayo y el 18 de Mayo, sin

embargo se adelant6 y su recogida se realiz6 el 27 de Abril.
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4.2.Resultados morfolégicos de los frutos

4.2.1.Resultados de la observacion visual de los frutos
En este apartado vamos a estudiar la morfologia del fruto a simple vista (Tabla 18),
aplicando a los frutos las siguientes caracteristicas: forma de fruto, simetria del fruto,
marcado de la sutura, mucrén y vellosidad.
Tabla 18. Observacion visual de los frutos

0, 0,
Li egrirf;ente Asirznsét/:icos S0 NoEL| 590 NEHiE,
9 20% 15% Menor | No presents
plle g Asimétricos | de lo normal
5% Redondo| Simétricos
0, 0,
Li egrzrﬁente Asir?r’15ét/:icos A NN | 220 NS
9 10% 15% Menor | No presenta
SEIEERD s Asimétricos | de lo normal
6% Redondo| Simétricos
0,
) EE 25%
Ligeramente .. | 95% Normal| 85% Normal
achatado 5% 15% Menor | NO presentg
75% -l -
11% Muy Ny . Asimétricos | de lo normal
Simétricos
achatado
% 20%
Li e?rgn:ente Asim(:’:t:icos S IIE e enal
9 15% 15% Menor | No presenta
aehniade Sk Asimétricos | de lo normal
4% Redondo| Simétricos

Como se puede apreciar en la Tabla 18 la gran mayoria de los frutos pertenecientes a
las variedades estudiadas tiene una forma ligeramente achatada, entre un 89 a 96%. En
cuanto a la simetria, decir que la mayoria de los frutos son simétricos siendo la variedad
Garminata la que posee mayor numero de frutos asimétricos con un 35%. Por ultimo indicar
gue ninguna de las variedades poseia vellosidad puesto que el fruto se trata de una nectarina.
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4.2.2.Resultados de peso, calibre y dureza de los frutos
En este apartado se estudiaran los resultados referentes a peso, grosor, anchura,
longitud, espesor de pulpa y dureza proporcionados por el andlisis de los 20 frutos de cada

variedad de nectarina (Tabla 19).

Tabla 19. Resultados morfoldgicos de los frutos

122.78+5.82a 151.15+21.93b 128.71+19.48a 123.99+5.44a
60.98+1.36a 62.19+4.00b 66.85+3.38a 60.91+1.72a
60.05+1.84a 64.75+4.05C 62.26+3.53b 59.46+2.12a
57.27+2.20a 60.85+3.25b 55.52+3.53a 57.16+2.31a
18.04+1.37a 20.18+1.72c 20.12+1.71bc 19.17+1.25b
4.46x1.04b 3.83+1.22a 4.66+0.94b 3.73+0.63a
91.60 92.89 93.48 92.73

*Las letras distintas indican diferencias significativas entre las selecciones a un nivel de confianza del 95%.
En cuanto al parametgeso del fruto estudiado en nuestras variedades, vemos que
Flariba, Flavela y Soraya no presentan diferencias significativas entre ellas, mientras que si
las presentan respecto a la variedad Garminata, siendo ésta la que mayor peso adquiere en el

fruto.

Segun el Ministerio de Agricultura, Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente
(MAPAMA, 2008), suponiendo que las condiciones de cultivo son las adecuadas y teniendo
en cuenta que, en general, las variedades tempranas dan un fruto mas pequefio que las de
media estacion y tardias, se han determinado los siguientes niveles para clasificar los frutos

en funcién de su tamano:

* Muy pequefio: menora 75 g
« Pequeiios: 75-90¢g
 Mediano: 90-140g

« Grande: 140-190¢g

¢ Muy grande: superior a 190 g
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Teniendo en cuenta la anterior clasificar podemos considerar Flariba, Flavel
Soraya como variedades de frutos medianos, mientras la variedad Garminata se clz

frutos grandes.

En cuanto al parametigrosor del fruto estudiado en nuestras variedades, ve
gue los frutos de la variedadavela son los que presentan valores mayores mient
variedad Soraya es la quenttemenor val«. Es importante indicar en este caso que pe¢
las diferencias de milimetros, tras el analisis estadistico Flariba,la y Soraya no
presentan diferenas significativas entre ellafrente a Garminata, como ocurre en el ¢

del peso.

En lo que se refiere al parametanchura del fruto estudiado en nuestr
variedades, vemos guey diferencias significative los fruos de la variedad Garmine
son losque presenta el valor mayor, respecto a las variedades Soraya y, que

presentan los menores valo

En cuanto al parametlongitud del fruto estudiado, vemos que como en el casc
peso y del grosor las variedades Flaribdavela y Soraya prestan diferencias

significativas con respectdavariedad Garminata, siendsta la de mayor longitu
El calibre de los melocotones y nectarinas vendra determinad

- lacircunferencia, o

- el didmetro maximo de la seccion ecuato
Los melocotones gectarinas se calibraran con arreglo a la escala sigt

Tabla 2C. Calibres melocoton y nectarina

Diimetro Indicacida del calibre Circunferencia

(oddigo)
90 mm o mds AAAA 28 cm o mds
80 mm = = 90 mm AAA 25 em = < 28 ¢m
73 mm = < 830 mm AA 23 cm = < 25 cm

67 mm = < 73 mm 21 cm = < 23 cm

61 mm — < 67 mm 19 cm = = 21 cm

56 mm — < 61 mm 17, cm = < 19 cm

o Mm =

51 mm - < 36 mm 16 em — <= 17,5 cm.

Fuente: MAGRAMA
El calibre de los frutos estudiados en comparacion con el que nos indica el ¢

PSB Produccion Vegetal ha resultado ser meomoveremos a continuacion (Tabla).
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EL calibre medio de los frutos de las variedades Flariba y Soraya segun los estudios

realizados ha resultado ser C mientras el calibre que el obtentor nos indica es de A — B.

EL calibre medio de los frutos de la variedad Flavela segun los estudios realizados ha

resultado ser B mientras el calibre que el obtentor nos indica es de A.

EL calibre medio de los frutos de la variedad Garminata segun los estudios

realizados ha resultado ser B mientras el calibre que el obtentor nos indica es de A — B.

Anteriormente ya hemos hablado sobre la forma del fruto pero s6lo de manera visual
y aunque es un caracter bastante variable, es importante realizar las observaciones en plena

madurez fisioldgica del fruto, pues tiende, en general, a alargarse durante la maduracién.

Los niveles de expresion se han determinado estudiando las relaciones entre dos

parametros Longitud /Anchura (L/A):

* Muy achatado: L/A < 0.9

» Ligeramente achatado: 0.9 <L/A<1
e Oval:1<L/A<1.02

* Oblongo: L/A>1.02

La forma de los frutos estudiados en comparacion con el que nos indica el obtentor,

PSB Produccién Vegetal, ha resultado ser muy similar como veremos a continuacion

El calibre de los frutos estudiados en comparacion con el que nos indica el obtentor,

PSB Produccion Vegetal, ha resultado ser menor como veremos a continuacion.

La relacion media de L/A de los frutos de las variedades Flariba, Garminata y Soraya
segun los estudios realizados ha resultado ser Ligeramente achatado — Redonda, mientras la

forma que el obtentor nos indica es Redonda.

La relacion media de L/A de los frutos de la variedad Flavela segun los estudios
realizados ha resultado ser Muy achatado — Ligeramente achatado, mientras la forma que el

obtentor nos indica es Redonda — Chata.

En cuanto al parametrespesor de pulpa del fruto estudiado en los frutos de
nuestras variedades, vemos que las variedades presentan diferencias significativas entre
ellas, siendo Garminata la variedad que mayor espesor de pulpa presenta en comparacion

con Flariba que es la variedad que presenta un valor menor.
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La variedad de nectarina de carne amarilla que presentd mayor valor de espesor de
pulpa es la variedad Soraya, mientras que la variedad que presentd menor valor fue la
variedad Flariba.

La variedad de nectarina de carne blanca que presenté mayor valor de espesor de
pulpa es la variedad Garminata, mientras que la variedad que present6 menor valor fue la
variedad Flavela aunque no difiere demasiado con la anterior.

Para finalizar, los estudios realizados sobre el parameteza del fruto presentan
diferencias significativas, siendo las variedades Flariba y Flavela las que presentan un valor

mayor mientras Garminata y Soraya presentan los valores menores en cuanto dureza.

La variedad de nectarina de carne amarilla que presenté mayor valor de dureza es la
variedad Flariba, mientras que la variedad que present6 menor valor fue la variedad Soraya
habiendo un gran salto entre ambas.

La variedad de nectarina de carne blanca que presentdé mayor valor de dureza es la
variedad Flavela, mientras que la variedad que presenté menor valor fue la variedad
Garminata habiendo un gran salto entre ambas.

Indicar que estas diferencias significativas pueden estar debidas a que este parametro
depende del estado de madurez en el que se encuentre el fruto al realizarse el estudio.
En cuanto al parametm@ndimiento de la pulpapodemos apreciar que las cuatro
variedades presentan valores muy similares y muy 6ptimos, cercanos al 95%.
4.2.3.Resultados de la colorimetria de los frutos
En este apartado se estudiaran los resultados referentes al color proporcionados por
las lecturas de los 20 frutos de cada variedad de nectarina (Tabla 21).

Tabla 21. Color externo de frutos

42.97+9.57a| 40.87+7.94a| 40.39+7.65a| 40.81+8.96a
26.38+6.25aH 28.97+5.95c | 25.92+5.69a | 28.39+6.15bc
20.98+9.67b| 16.90+5.07a| 16.00+5.68a | 19.87+9.69b
35.02+6.42p| 34.06+4.99b | 31.06+5.23a | 35.76+7.27b
36.81+16.800 30.19+£11.16a| 31.37+11.96a| 33.24+14.38al
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En primer lugar, estan los valores de L*, dicho parametro representa la claridad o
luminosidad del fruto. Como podemos apreciar en el gréfico 13, los valores no llegan ni al
50% por lo que se encontrarian mas cerca del color negro que del blanco; siendo Flariba, el
fruto de mayor luminosidad.

Grafico 13. Parametro luminosidad del fruto, L*
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Flariba N2 - 117 Flavela N2 - 36 Garminata N2 - 87 Soraya 255- 24

En segundo lugar, tenemos los valores de a*, dicho parametro evalla la saturacion.
Como podemos apreciar en el grafico 14, los valores han resultado todos positivos por lo

tanto se representan la tonalidad roja del fruto.

Gréfico 14. Parametro tonalidad roja del fruto, a*
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En tercer lugar, tenemos los valores de b*, dicho parametro evalta el tono. Como
podemos apreciar en el grafico 15, los valores han resultado como en el caso anterior

positivos, salvo que en este caso el parametro positivo representa el color amarillo.

Grafico 15. Parametro tonalidad amarilla del fruto, b*
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En el conjunto de las 3 tonalidades, cabe destacar que las tonalidades blancas
predominan sobre las tonalidades rojas y amarillas (ver graficos 13, 14 y 15 de escala de
color). También hay que dejar constancia de la ausencia de valores negativos en cualquiera
de los tres parametros que muestran el color, lo cual es un indicativo de que los frutos

estaban suficientemente maduros y no fueron recolectados prematuramente.

En los graficos 15 y 16, observamos el parametro C* (croma del fruto) y el
parametro h* (angulo cromatico), de los que podemos decir, segun la variedad: que el valor
C* mayor lo representa la variedad Soraya y el menor Flavela, y el valor h* es mayor en

Flariba y menor en Garminata.
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Gréafico 16: Croma del fruto
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Grafico 17: Angulo cromético
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4.3.Resultados productividad y produccién

En este apartado se muestran los resultados obtenidos en el calculo de la produccion
y productividad de cada variedad, asi como el numero de frutos por arbol y la seccién de

cada tronco. Se puede ver reflejado en las tabla 22.
Tabla 22. Productividad

122,785

111,33 151,155 16,828 81,179 0,207
44,33 128,715 5,705 78,539 0,073
38,67 123,995 4,795 89,360 0,054

Del parametro produccion (Kg/arbol) estudiado en nuestras variedades vemos que la
variedad Garminata es la que presenta el mayor valor, siendo la variedad Soraya la que
presenta el menor valor, mostrando diferencias significativas entre una y otras variedades.

La productividad de todas las variedades estudiadas en la finca experimental de
Cieza ha resultado ser inferior a la de variedades similiares en época de recoleccion, segun el
Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries, IRTA (CARBO, 2002) puesto que
nuestra productividad oscila entre los 0,21Kd/de la variedad N2 — 87 A 0,05 Kg/Cute
la variedad 255 — 24 y segun el IRTA la productividad en variedades similares oscila entre
0,80 — 1 Kg/cr Estos resultados suelen ser debidos principalmente a la gran descarga de
frutos que se produce en los correspondientes aclareos de forma normal, sin embargo, en
este caso como consecuencia de la gran helada comentada anteriormente no se produjo
aclareo ya que se perdieron demasiados frutos antes de comenzar con ello y al elevado
porcentaje de abortos florales acaecidos este afio.
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Conociendo el marco de plantacién de las variedades estudiadas, podemos estimar
una produccion media por hectarea. En todas las variedades estudiadas nos encontramos con
un marco de plantaciéon de 2,5 m entre arboles y 5 m entre filas. Con los datos de la tabla 23
obtenemos la cantidad de arboles por hectarea, asi con este dato y con el de la produccion
acumulada en cada &rbol, podemos calcular la produccion media por hectarea de las cuatro

variedades.

Tabla 23. Numero de arboles por hectarea y variedad

Variedad  Superficie (Has) N° de arboles Nde
arboles/ha
255-24 2,71 2135 787,823
N2 — 87 3,28 1100 335,366
N2 — 117 0,77 640 831,169
N2 — 36 3,05 2420 793,443

Segun los datos de marco de plantacion se deberia de obtener 800 &rb/ha, esto no es asi en la
realidad, puesto que en las diferentes parcelas (citadas al comentar las caracteristicas de la
finca objeto de estudio), hay otras variedades que actualmente se cultivan pero no son objeto
de este trabajo.

Tabla 24. Rendimiento en Kg/ha de las variedades

3777,61

5643,54

8368,21

4526,59

La mayor produccion (Tabla 24) por hectarea se da en Flariba (N2 — 117) con una
diferencia de casi 5000 kg con respecto a la produccion mas baja de las variedades

estudiadas que es Soraya (255 — 24).
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Tabla 25. Rendimiento melocoton en la Region de Murcia (2008 — 2012)

2008 19752,6
2009 17692,2
2010 14666,6
2011 17559,1
2012 14690,3

Fuente: CARM 2016

La produccion de Kg/ha de las variedades caraterizadas es muy inferior en todas ellas
gue el rendimiento obtenido entre los afios 2008 y 2012 en la Region de Murcia (Tabla 25).
Siempre aclarar que estos datos (Tabla 24 y 25) no son totalmente represetantivos debido a

la helada comentada anteriormente.

4.4.Resultados de la caracterizacion fisico - quimica de los frutos

En la siguiente tabla se recoge el resultado del analisis del pH, acidez, sélidos
solubles e indice de madurez.

Tabla 26. Caracterizacion fisico — quimica del zumo

3,72+0,16b | 3,82+0,18b | 3,79+0,23b | 3,50+0,14a
11,74#1,08b | 9 94+116a | 12,89+1,09c | 14,29+0,45d
10,71+0,49b | 9,33+0,36a | 12,14+0,29d | 11,12+0,22¢c
0,91+0,04b | 0,95+0,11b | 0,95+0,10b | 0,78+0,03a

En la tabla 26, se observa que el valorptlpara las variedades Flariba, Garminata
y Flavela son muy similares sin diferencias significativas entre ellas, siendo Soraya la
variedad que presenta el menor valor, ademas de diferencias significativas en relacion a las

tres anteriores.
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En cuanto al parametmacidez (g/L acido malico)estudiado en nuestra variedades,
vemos que todas presentan diferencias significativas, siendo Soraya la variedad de mayor

valor y Garminata la variedad de menor valor (Tabla 26).

La variedad deectarina de carne amarilla que presentd mayor valor de acidez fue

la variedad Soraya mientras que la variedad que presentd menor valor fue Flariba.

La variedad deectarina de carne blanca que presenté mayor valor de acidez fue la

variedad Flavela mientras que la variedad que presentdé menor valor fue Garminata

Segun el IVIA podemos clasificar las variedades de melocotdn y nectarina en

funcién de la acidez de los frutos:

Tabla 27. Acidez frutos

Grupo

Acidez (g 4c. mélico/l)

Acidez (meq/100 ml)

Subdcida / muy dulce

<33

<5

Dulce [ semidulce

33-6

a-¢

Equilibrada

b-8

9-12

Acida

8-10

12-15

Muy acida

>10

>15

Fuente: IVIA

Segun la tabla anterior (Tabla 27) nuestras variedades estarian en la categoria de
acidas — muy acidas, ya que nuestros valores oscilan entre 9,94(g/lL42ido malico).

Las variedades extra-tempranas no suelen llegar alcanzar unos niveles de dulzor muy
elevados, las variedades con menor acidez suelen ser aquellas de maduracion temprana o
media (junio-julio).

En la tabla 26, se observa que el valoPBiex es muy dispar y presenta diferencias
significativas entre todas las variedades, siendo Flavela la variedad de mayor °Brix y
Garminata la de menor valor.

Segun estudios realizados por la empresa Planasa (Tabla 28), los °Brix de las
variedades extra-tempranas rondan entre los 10 — 12 °Brix. Si comparamos las variedades de
nectarina blanca (Garminata y Flavela) con la variedad Zincal-3 y las variedades de
nectarina amarilla (Flariba y Soraya podemos apreciar que se encuentra en torno a valores

muy proximos.
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Tabla 28. Comparacion °Brix

Garminata N2 — 87
Viowhite — 5 12
Flavela N2 — 36 12,14
Zincal — 3 10
Flariba N2 — 117 10,71
Soraya 255 - 24 11,12

Fuente: Planasa

Si comparamos los datos con grupo Paloma, podemos apreciar que los valores que
nos indican para la variedad de carne amarilla Flariba se encuentra entre 8 — 11 °Brix, siendo
nuestro valor 10,71 y en el caso de la variedad de carne blanca Flavela nos dan unos
indicadores de 8 — 12 °Brix, siendo nuestro valor 12,14. Con estos resultados podemos decir
gue nuestras variedades han obtenido unos valores de sdlidos solubles muy 6ptimos.

Para finalizar en el parametro indice de madurez, podemos apreciar que las
variedades Flariba, Garminata y Flavela no presentan diferencias significativas entre ellas,
pero si cuando las comparamos con la variedad Soraya.

La variedad de nectarina de carne amarilla de mayor valor en lo referente al indice de
madurez fue Flariba mientras la variedad Soraya presento el menor valor.

En cuanto a las variedades de nectarina de carne blanca, ambas presentaron
aproximadamente el mismo valor en lo referente al indice de madurez.

Segun el Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias, IVIA, el valor 6ptimo de
indice de madurez estaria entorno a 1, es decir, las variedades estudiadas de carne blanca son
las mas cercanas a este valor mientras Soraya ha sido la variedad recolectada de menor

maduracion (o lo que es lo mismo, recolectada un poco verde).
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En cuanto a la determinacion de los &acidos y azucares (Tabla 29):

Tabla 29. Acidos y azucares

7,5+0264c

2,1+0,1b

3,70,1ab

0,413:0,025a

1,12+0,036¢c

6,5670,057b

2,0670,115ah

2,93t1,159a

0,486:0,041b

0,973:0,096b

4,6#0,208a

1,93t0,057a

2,86#0,057a

0,493:0,015b

0,76#0,005a

7,5670,208¢]

2,76#0,057¢c

4,167#0,057b

0,696:0,049¢c

1,08t0,034c

En cuanto a los acidos Shikimico y Fumarico, no fueron detectados.

En cuanto al acido citrico, las variedades Flavela y Garminata no presentan
diferencias significativas entre ellas, frente a Flariba y a Soraya.

En cuanto al acido malico, las variedades Flariba y Soraya no presentan diferencias
significativas entre ellas, frente a Garminata y a Flavela.

En cuanto a los azucares todas las variedades presenta mayor cantidad en sacarosa y
la menor en glucosa. Flariba y Soraya no presentan diferencias entre ellas en cuanto a
sacarosa, frente a Flavela y Garminata. Soraya presentan el valor mas diferenciado frente a
Garminata, en lo que ha glucosa se refiero. Por ultimo Flavela y Garminata no presentan

diferencias significativas entre ellas frente a Soraya, en el caso de fructosa.

4.5.Resultados morfoldgicos del hueso

En la siguiente tabla se recoge el resultado del analisis de la caracterizacion

morfolégica del hueso.

Tabla 30. Caracterizacién morfologica del hueso

10,31+1,30b 10,75+1,23b 8,38+1,10a 9,01+1,25a

20,69+1,82bc 21,83+1,96¢c | 19,68+1,71ab| 19,40+2,00a
24,89+1,51a 27,73+1,68b | 24,91+2,03a 24,06+1,81a
33,53+2,78ab | 36,09+2,33c | 32,23+2,99a | 35,09+2,58bc

*Los valores obtenidos son media + desviacion estandar de 20 frutos por variedad. Las letras distintas

indican diferencias significativas entre las selecciones a un nivel de confianza del 95%.
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En cuanto al parametnpeso del hueseestudiado en la Tabla 30, vemos que las
variedades Garminata y Flariba son las que presentan el valor mas alto, mostrando
diferencias significativas en relacion con las variedades Flavela y Soraya que tienen menores
pesos en sus huesos.

En cuanto al parametmgrosor del hueso estudiado en la Tabla 30, vemos que la
variedad Soraya es la que tiene el menor valor en cuanto a grosor, mientras la variedad
Garminata es la que presenta el valor mas alto, el resto de las variedades si presentan
diferencias significativas entre ellas.

En cuanto al parametianchura del hueso estudiado en la Tabla 30, vemos que la
variedad Garminata es la que presenta el valor mas alto, siendo superior estadisticamente a
Flariba, Flavela y Soraya que son estadisticamente iguales

En cuanto al paramettongitud del hueso estudiado en la Tabla 30, vemos que la
variedad Garminata presenta valores mayores, y la variedad Flavela la de menor longitud, el
resto presenta ciertas diferencias significativas entre ellas.

En la tabla 30 se observa que la variedad Garminata (N2 — 87) es la que presenta los
mayores valores tanto en peso, grosor, anchura y longitud; y mientras Flavela es la menor en
cuanto peso y longitud, Soraya es la menor en diametros de grosor y anchura.

Los huesos de todas las variedades estudiadas en nuestra zona (Cieza) presentan
formas eliptico-oboval y su relieve comporta hoyos y surcos, ademas del hueso adherido a la
pulpa. Pese a ser variedades poco o nada sensibles a que los huesos se abran, segun PSB

Produccion Vegetal, aproximadamente el 50% de los huesos se presentaban abiertos.
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4 .6.Fichas varietales

Flariba (N2 — 117)

Productividad.
Produccion acumulada (kg/arbol) Productividad (kg/cm?)
10,068 0,106

Caracterizacion morfoldgica del fruto.

Peso (g) Grosor | Anchura | Longitud Dureza Es&ezor Rendimiento
DI (mm) (mm) (mm) (kg/cn) ?mr%) en pulpa (%)
122,78 60,98 60,05 S0 4,46 18,04 91,60
Caracterizacion morfoldgica del hueso.
Peso (g) Grosor | Anchura | Longitud
9 (mm) (mm) (mm)
10,31 20,69 24,89 33,53
Caracterizaciéon quimica del zumo.
Ph Acidez (g/l_ acido °Brix indice de Madurez
malico)
3,72 11,74 10,71 0,91

Observaciones:

Huesos dificilmente separables de la pulpa.
Huesos abiertos: 60%

Adelanto de la recoleccion sobre la propuesta por PBS Produccion Vegetal de algo
mas de una semana.

De las nectarinas de carne amarilla estudiadas, esta variedad presenta:
¢ Mayor indice de madure y dureza.

* Menor peso, rendimiento en pulpa, °Brix y acidez.
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Soraya (255 - 24)

Productividad.
Produccion acumulada (kg/arbol) Productividad (kg/cm?)
4,795 0,054

Caracterizacion morfoldgica del fruto.

Peso (g) Grosor | Anchura | Longitud Dureza Es&ezor Rendimiento
Dl (mm) (mm) (mm) (kg/en) ?mrl?l) en pulpa (%)
123,99 60,91 59,46 57,16 3,73 19,17 92,73

Caracterizacion morfoldgica del hueso.

Peso (g) Grosor | Anchura | Longitud
9 (mm) (mm) (mm)
9,01 19,40 24,06 35,09

Caracterizacién quimica del zumo.

pH Acidez (g/L acido °Brix indice de Madurez
malico)
3,5 14,29 11,12 0,78
Observaciones:

Huesos dificilmente separables de la pulpa.
Huesos abiertos: 70%

Adelanto de la recoleccion sobre la propuesta por PBS Produccion Vegetal de algo
mas de una semana.

De las nectarinas de carne amarilla estudiadas, esta variedad presenta:
* Mayor peso, rendimiento en pulpa, acidez y °Brix

* Menor indice de madurez y dureza
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Garminata (N2 — 87)

+ - GAKMINJ\‘I'A . .

Productividad.
Produccion acumulada (kg/arbol) Productividad (kg/cm?)
16,828 0,207

Caracterizacion morfoldgica del fruto.

Peso (g) Grosor | Anchura | Longitud Dureza Es&ezor Rendimiento
D (mm) (mm) (mm) (kg/en) F()mr?1) en pulpa (%)
151,15 62,19 64,75 60,85 3,83 20,18 92,89

Caracterizacion morfoldgica del hueso.

Peso (g) Grosor | Anchura | Longitud
9 (mm) (mm) (mm)
10,75 21,83 27,73 36,09

Caracterizaciéon quimica del zumo.

pH Acidez (g/L acido °Brix indice de Madurez
malico)
3,82 9,94 9,33 0,95

Observaciones:

Huesos dificilmente separables de la pulpa.
Huesos abiertos: 50%

Adelanto de la recoleccion sobre la propuesta por PBS Produccion Vegetal de algo
mas de una semana.

De las nectarinas de carne blanca estudiadas, esta variedad presenta:
* Mayor peso y espesor de pulpa

* Menor dureza, rendimiento en pulpa, acidez y °Brix.
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Flavela (N2 — 36)

Productividad.
Produccion acumulada (kg/arbol) Productividad (kg/cm?)
5,705 0,073

Caracterizacion morfoldgica del fruto.

Peso (g) Grosor | Anchura | Longitud Dureza EleJlezor Rendimiento
9 (mm) (mm) (mm) (kg/cm?) F()mrrr)l) en pulpa (%)
128,71 66,85 62,26 55,52 4,66 20,12 93,49
Caracterizacion morfoldgica del hueso.
Grosor | Anchura | Longitud
Peso (9) (mm) (mm) (mm)
8,38 19,68 24,91 32,23
Caracterizacién quimica del zumo.
Acidez (g/L acido R -
pH malico) Brix Indice de Madurez
3,79 12,89 12,14 0,95

Observaciones:

Huesos dificilmente separables de la pulpa.
Huesos abiertos: 65%

Adelanto de la recoleccion sobre la propuesta por PBS Produccion Vegetal de algo
mas de dos semana.

De las nectarinas de carne blanca estudiadas, esta variedad presenta:
* Mayor dureza, rendimiento en pulpa, acidez y °Brix
* Menor peso y espesor de pulpa.
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5. CONCLUSIONES

A la vista de los resultados obtenidos y tras la discusion de los mismos se puede

concluir:

Si nos centramos en las variedades de carne blanca, Garminata ha resultado ser
superior en productividad y peso de fruto en relacion a Flavela, mientras ésta presenta un
mejor rendimiento de la pulpa y mayores solidos solubles. En cuanto al calibre las dos
presentan tipo B.

Si nos centramos en las variedades de carne amarilla, Flariba ha resultado ser
superior en productividad y rendimiento de la pulpa en relacion a Soraya, mientras ésta
presenta un mayor peso de los frutos y mayores solidos solubles. En cuanto al calibre las dos
presentan tipo C.

Sin embargo si comparamos variedad de carne blanca con variedad de carne
amarilla, podemos observar segun todos los parametros estudiados que las variedades de
carne blanca presentan mejores parametros de interés, ya que obtuvieron las mayores

productividades, peso de fruto, calibre, °Brix y rendimiento de la pulpa.

Una conclusion que podria sacarse de los calibres es que en la zona de Cieza al llegar
a la maduracion 20 dias antes de lo que indica su calendario normal de recoleccion, podria
presentar como vemos menores tamafos, es decir, menor calibre y peso en comparacion a la

zona de Pliego de donde se obtuvieron los datos del obtentor.

Dado que se ha producido un accidente meteorolégico notable, los resultados
obtenidos no son concluyentes ya que el mismo pudo afectar con diferente intensidad a las

variedades estudiadas.

Ademas, dado que este trabajo es fruto de un solo afio de ensayo, es necesario

continuar con el estudio de estas variedades para poder confirmar los datos aqui obtenidos.
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ANEXOS

ANEXO 1. DATOS MORFOLOGICOS DEL FRUTO

133,3 149,6 196,2 120,9
113,9 109,5 166,1 1185
124 159,6 179,2 116,4
124,9 104,2 156,1 133,4
122 164,8 1223 121,9
1241 1535 143,1 120,3
115,4 113,1 159,5 123,8
1243 130,9 150,3 124,8
1224 123,1 122,2 131,1
130,8 120,3 131,2 127,6
1228 105,8 159,8 115,7
131 136,9 127,6 130,1
128 1285 167,9 120,3
116,1 103,9 142,8 131
122,9 1245 154,7 1236
113,9 105,8 176,9 132,1
1216 117,6 121,3 126,1
1231 130,2 145 116,9
113,7 139,4 125,1 1234
1275 153,1 1758 122
62,56 66,86 70,18 59,58
59,82 58,17 70,98 60,82
61,2 68,72 71,49 61,49
62,11 58,47 68,14 62,13
60,07 68,01 62,08 58,87
63,4 66,16 63,41 62,5
60,22 59,5 67,56 61,32
61,52 65,14 66,29 60,86
60,85 60,05 63,32 62,29
61,37 60,35 65,31 61,53
59,98 56,33 69 58,53
61,97 65,43 62,08 60,87
62,47 60,78 69,97 58,95
59,97 57,29 65,28 62,78
60,94 59,74 66,85 62,57
57,57 59,74 70,09 61,64
60,75 58,63 63,13 60,21
61,59 61,43 65,6 57,07
59,1 65,27 63,25 64,25
62,2 67,76 73,01 59,87

80



ANEXOS

60,34 65,42 74,42 57,18
59,03 58,97 66,67 56,33
59,04 65,57 67,54 56,7
61,14 57,32 63,75 60,61
59,13 68,42 59 61,21
61,37 66,71 63,16 54,45
57,96 60,01 67,09 61,02
63,3 59,25 65,08 59,66
59,96 61,53 60,68 61,47
62,93 60,78 60,18 61,21
59,37 58,28 67,15 60,65
61,81 61,19 60,89 60,55
61,79 64,26 66,42 58,17
57,77 58,79 63,95 61,35
59,32 61,17 66,26 60,89
57,18 57,85 70,76 61,15
60,01 61,19 60,25 61,41
62,06 64,77 63,05 58,53
56,85 66,44 59,83 56,98
60,71 67,46 69 59,82
59,74 55,24 64,46 58,24
56,26 54,01 60,05 58,73
56,73 58,36 65,7 55,35
55,35 50,46 61,63 61,8
58,53 61,82 54,82 57,77
54,92 57,74 63,34 59,34
56,76 51,34 63,01 58,32
58,15 57,52 62,52 57,9
55,59 58,24 54,89 56,77
55,41 55,63 57,5 58,65
55,51 50,68 60,05 56,24
60,15 57,37 60,25 60,52
57,71 60,74 61,67 58,54
54,64 50,39 60,5 54,77
57,26 59,37 62,21 54,4
55,08 50,58 64,2 54,55
60,15 54,1 56,48 54,79
55,37 54,94 59,88 57,94
59,82 54,35 58,2 56,1
62,29 57,46 65,77 52,43
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4 3,7 3,5 2,5 2 15 3,5 4,3
6,8 6,9 4,6 4,7 13 17 4 2,6
5,4 7.2 4,4 4,6 3,3 33 3.1 3,5
5,1 4,8 4,1 4,2 4,7 6 2,8 2,9
6,1 5 4,5 4,5 3,4 3,6 37 4,5
3,9 3,5 4,6 4,3 53 4,3 3.1 3
4,6 4,5 5,7 5,4 4 5,2 4,3 3,9

4 4,9 4 4,6 5,4 5,1 3 2,8

8 4,2 71 6,2 3.1 16 37 33
2,7 3.1 4,8 4,5 2 18 3,6 3,2
2,2 2,8 2,8 3.1 3 3.1 4 3
4,7 4,9 3 3,4 3,2 4,2 5 3,5
6,1 3,9 4,9 4,9 6,2 4,1 4 4,3
4,9 3,7 4,9 4,5 4,9 4,2 5,3 4,5
4,6 4,7 6,1e 6,2 3,7 3,5 4,9 5
4,7 4,2 4,8 4,2 4,9 4.4 5 3,8
5,2 3,7 6 5 4,2 4,5 3,9 3,8
4,2 41 5,6 5,2 6 4,1 3,5 2,8

5 4,3 4,8 5,1 33 3,9 2,6 3,5

5 4,2 5 4,1 4,2 5,2 4,1 4

16,68 | 14,8 243 | 2071 2051 234 2473 1512
16,51 | 16,63| 17,86] 17,53 20,09 2335 2157 166
21,42 | 1511| 2039 19558 18,02 2495 2159  18/13
158 | 16,27 | 1864| 185 2079 1676 17,7 246

1645 | 17,6 | 2229 223| 1664 21,37 2169 16,87
18,99 | 19,71 | 2252 2077 19,09 22,02 1689 16,87
16,84 | 16,26 | 1558 21,26 1933 18,96 1493  21/12
18,77 | 1868| 1831| 2068 1841 21,04 2497 186
1907 | 1555| 17,01 2148 19,15 1519 2213 1833
194 | 1763| 1925| 2061 1981 2156 1533 24

18,65 | 1588 | 18,19 1832 20,83 20,66 19,68  19/46
18,06 | 22,98| 2163 2169 1858 1964 1445 2199
204 | 21,45 17,42 26,46 2204 1958 2197 1573
1953 | 1866 | 17,31 172| 21,79 169 1559 1818
17,0 | 2033 | 2323 2042 2338 25 20,98 18,15
1843 | 16,73| 21,98 21,91 2234 2218 1985  19/43
156 | 21,35| 16,22 1968 1951 1769 182 19,12
1973 | 16,2 | 1966| 2332 1848 1954 2116 13,74
17,74 | 17,056| 1991 1958 1652 19,06 2155 16551
1759 | 20,18 | 19,39| 2205 2646 1614 1843 2077
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ANEXO 2. DATOS DEL COLOR DEL FRUTO
COLOR DE FLARIBA

64,75 15,74 43,62 46,38 70,16
35,88 29,72 13,91 32,81 25,08
56,31 24,29 34,67 42,34 54,98
37,14 32,36 18,26 37,16 29,44
38,39 27,44 17,42 32,5 32,4
39,34 29,11 17,07 33,74 30,39
59,37 13,44 36,17 38,59 69,62
32,18 26,23 11,36 28,58 23,41
61,05 10,76 34,09 35,74 72,48
37,82 29,7 13,44 32,6 24,34
54,93 24,75 30,98 39,65 51,38
47,91 28,33 26,85 39,03 43,47
53,18 26,36 31,72 41,24 50,27
33,08 27,01 10,53 28,99 21,29
32,11 24,54 9,18 26,2 20,51
49,3 28,1 26,7 38,76 43,54
40,25 25,22 16,5 30,14 33,2
31,95 16,5 6,1 17,59 20,29
43,24 30,97 21,1 37,48 34,26
32,66 21,62 7,96 23,03 20,21
37,76 30,7 15,6 34,43 26,94
62,1 13,09 39,67 41,77 71,74
44,79 31,32 25,29 40,25 38,91
42,82 28,39 22,25 36,07 38,09
34,13 27,96 11,94 30,4 23,13
29,58 18,66 571 19,52 17

37,06 30,25 15,64 34,06 27,34
39,55 35,16 19,46 40,18 28,96
46,15 32,74 26,27 41,98 38,74
53,42 20,37 32,31 38,2 57,77
48,01 28,43 30,46 41,67 46,98
43,39 36,61 25,9 44,84 35,29
34,86 30,36 14,31 33,57 25,23
29,33 17,73 5,28 18,5 16,57
34,45 26,05 10,85 28,22 22,6
43,3 30,3 18,85 35,69 31,89
34,23 29,71 12,81 32,35 23,33
39,9 33,07 17,98 37,64 28,53
41,9 32,01 21,19 38,38 33,5
35,77 26,33 12,87 29,31 26,05
35,49 21,44 10,57 23,9 26,25
48,48 24,44 24,34 34,49 44,89
46,17 32,5 24,62 40,77 37,14
48,13 17,35 25,51 30,85 55,78
40,23 29,1 18,42 34,44 32,33
45,37 28,98 23,91 37,57 39,53
61,8 11,75 38,98 40,71 73,23
52,41 29,43 30,38 42,3 45,91
61,76 19,42 40,93 45,31 64,62
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31,75 27,95 10,61 29,9 20,78
31,95 29,37 11,01 31,37 20,55
43,47 29,47 22,14 36,86 36,92
38,07 33,41 16,4 37,22 26,15
33,97 28,8 11,63 31,06 21,99
49,93 29,12 26,14 39,13 41,92
59,14 13,44 34,35 36,89 68,63
39,83 33,55 20,25 39,19 31,12
49,33 30,97 29,13 42,51 43,24
33,22 28,54 11,79 30,88 22,45
34,17 32,52 15,62 36,08 25,65
COLOR DE FLAVELA
34,34 29,28 12,03 31,65 22,34
31,34 21,65 7,34 22,86 18,74
51,9 26,18 22,82 34,73 41,07
34,69 27,11 12,26 29,75 24,34
49,44 26,07 22,33 34,32 40,58
49,12 23,71 22,77 32,87 43,84
36,6 29,76 12,54 32,29 22,84
34,89 28,4 12,4 30,99 23,58
38,6 30,02 13,86 33,06 24,78
58,98 15,59 24,34 28,9 57,36
47,33 25,91 22,56 34,35 41,04
52,73 24,13 23,29 33,53 43,99
41,89 33,39 18,54 38,19 29,04
37,36 35,85 17,72 39,99 26,3
45,78 33,37 20,79 39,32 31,93
42,84 25,5 18,46 31,48 35,91
42,12 33,37 18,4 38,1 28,88
32,99 25,6 9,86 27,43 21,07
52,45 11,13 25,79 28,09 66,67
33,71 31,11 12,8 33,64 22,36
54,04 13,28 25,45 28,71 62,43
45,61 29,71 19,37 35,46 33,11
42,5 27,81 18,75 33,53 33,99
35,53 27,74 15,23 31,64 28,77
38,73 27,4 14,37 30,94 27,68
50,73 20,16 22,63 30,3 48,31
54,3 17,21 25,42 30,7 55,91
34,44 30,12 12,98 32,79 23,32
33,6 29,86 12,29 32,29 22,37
39,49 30,34 16,65 34,61 28,76
54,66 21,96 23,65 32,27 47,12
32,31 20,7 7,56 22,04 20,07
30,56 25,29 9,15 26,89 19,88
40,76 34,76 18,75 39,5 28,35
37,6 32,09 15,68 35,72 26,05
30,76 22,78 7,67 24,04 18,6
33,7 25,62 12,98 28,72 26,88
49,81 15,15 22,66 27,26 56,24
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37,06 28,83 15,03 32,51 27,53
40,46 21,74 15,57 26,74 35,6
44,73 22,59 18,37 29,11 39,11
34,97 30,37 13,89 33,4 24,57
44,17 28,26 20,17 34,72 35,52
43,05 37,24 20,91 42,71 29,31
38,58 31,39 15,18 34,87 25,8
36,69 32,65 15,69 36,22 25,67
28,54 17,61 4,47 18,17 14,25
28,81 18,97 51 19,64 15,04
33,69 18,76 8,22 20,48 23,67
35,06 23,92 10,52 26,13 23,74
52,42 20,64 23,69 31,42 48,94
44,91 28,08 20,09 34,52 35,58
41,43 26,64 15,77 30,96 30,63
33,4 24,55 9,35 26,27 20,86
44 25,24 18 31 35,5
37,25 32,77 16,69 36,77 26,99
36,13 28,56 12,84 31,31 24,2
29,13 18,34 4,7 18,94 14,36
32,27 24,2 9,07 25,84 20,55
38,48 25,07 14,75 29,09 30,46
COLOR DE GARMINATA
51,78 25,44 22,01 33,64 40,86
35,58 33,52 16,14 37,2 25,71
33,35 27,76 10,83 29,8 21,32
43,14 34,74 20,64 40,41 30,71
44,18 29,4 19,63 35,35 33,73
33,18 29,19 11,73 31,46 21,89
44,46 33,68 20,92 39,64 31,84
38,85 29,6 14,36 32,9 25,88
38,08 37,06 17,34 40,92 25,07
39,37 30,75 16,73 35 28,55
31,88 21,31 7,57 22,61 19,55
47,12 33,73 22,95 40,8 34,23
35,74 30,74 13,21 33,46 23,25
36,91 32,32 15,05 35,65 24,98
31,92 22,99 7,71 24,25 18,54
48,6 23,2 21,77 31,81 43,17
51,48 30,41 20,91 36,9 34,51
47,05 34,3 20,44 39,93 30,79
44,84 30,1 18,68 35,42 31,82
36,25 30,76 14,33 33,93 24,98
37,17 28,56 14,17 31,88 26,39
39,15 29,63 14,82 33,13 26,57
50,55 28,61 22,11 36,15 37,7
31,97 27,98 10,32 29,82 20,25
39,41 30,46 16,22 34,51 28,03
30,05 28,14 11,62 30,45 22,43
41,61 29,04 17,53 33,92 31,12
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38,22 37,93 19,09 42,47 26,71
51,08 25,18 19,31 31,73 37,48
36,24 33,7 15,69 37,18 24,97
45,27 32,37 22,32 39,32 34,59
43,37 29,29 19,32 35,09 33,41
42,28 35,37 20,84 41,06 30,51
71,13 -1,28 28,37 28,4 92,58
35,57 29,42 13,93 32,55 25,34
36,99 34,56 17,65 38,8 27,06
49,64 32,94 22,44 39,86 34,26
35,93 33,62 15,96 37,21 25,4
57,32 20,75 27,5 34,45 52,97
38,15 31,77 16,01 35,57 26,74
33,97 25,82 10,05 27,71 21,26
34,81 33,21 14,72 36,33 23,91
42,78 31,06 20,44 37,18 33,34
33,88 25,76 10,5 27,82 22,18
49,56 23,8 22,55 32,79 43,45
36,5 30,68 14,03 33,74 24,57
51,61 30,96 22,81 38,46 36,38
42,98 32,79 19,08 37,94 30,2
38,34 32,63 15,95 36,32 26,06
31,68 21,45 7,09 22,59 18,28
29,35 24,4 8,1 25,71 18,35
35,66 28,88 13,06 31,69 24,34
29,67 16,19 5,04 16,96 17,28
41,38 28,18 17,92 33,4 32,46
40,22 32,01 16,54 36,03 27,33
31,56 29,01 14,07 32,24 25,87
39,68 32,61 17,22 36,88 27,84
50,28 21,26 23,94 32,02 48,39
55,16 23,29 24,63 33,9 46,59
38,46 34,98 18,24 39,45 27,53
COLOR DE SORAYA
32,25 26,79 9,66 28,48 19,82
33,75 29,77 12,29 32,21 22,43
38,23 33,84 17,06 37,89 26,76
33,46 26,16 10,33 28,13 21,54
48,66 36,17 29,7 46,8 39,4
28,61 17,19 4,54 17,78 14,8
28,82 20,02 5,69 20,81 15,87
44,04 35,22 25,84 43,68 36,27
30,34 22,02 7,49 23,26 18,78
49,09 35,42 30,33 46,63 40,57
49,61 32,53 30,33 44,47 42,99
40,58 33,96 19,46 39,15 29,81
30,2 19,3 5,89 20,18 16,97
33,31 28,31 11,35 30,5 21,84
57,56 21,94 38,14 44 60,09
39,17 33,43 19,37 38,63 30,09
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34,33 32,63 13,77 35,41 22,88
32,33 25,49 10,26 27,48 21,92
38,32 32,85 17,82 37,37 28,48
44,74 28,37 24,42 37,43 40,72
37,51 35,67 18,21 40,05 27,05
45,71 34,22 26,15 43,07 37,38
30,7 24,48 8,04 25,77 18,18
28,73 18,29 5,17 19,01 15,77
32,56 27,06 10,12 28,89 20,5
44,94 32,92 25,46 41,61 37,72
37,02 33,44 17,77 37,87 28
61,49 12,89 41,02 43 72,55
59,07 23,36 37,68 44,34 58,2
44 34,81 24,58 42,61 35,22
56,09 21,07 37,75 43,23 60,83
38,89 32,62 17,51 37,02 28,22
33,23 28,42 11,59 30,7 22,19
37,3 33,44 16,62 37,34 26,42
56,57 27,16 34,38 43,81 51,69
38,34 36,95 19,57 41,81 27,9
41,21 35,87 22,4 42,29 31,98
40,68 34,97 18,33 39,48 27,66
56,4 23,77 34,87 42,2 55,72
41,33 29,48 20,23 35,75 34,45
62,17 16,64 42,12 45,29 68,44
35,9 30,97 14,49 34,19 25,08
52,91 16,87 29,84 34,28 60,51
52,22 16,22 29,28 33,47 61,01
41,22 30 18,95 35,48 32,28
48,1 25,37 28,1 37,86 47,93
35,04 31,97 15,46 35,51 25,8
31,58 23,82 8,73 25,37 20,12
40,56 33,34 19,91 38,83 30,84
40,28 22,52 18,55 29,18 39,48
35,31 32,16 14,47 35,26 24,23
36,56 34,78 17,12 38,76 26,21
31,3 28,22 10,75 30,2 20,85
48,01 23,87 27,17 36,17 48,7
33,15 27,93 11,21 30,09 21,87
38,36 34,44 18,94 39,3 28,81
32,55 27,35 10,78 29,4 21,52
34,72 30,01 13,56 32,93 24,31
50,3 29,11 31,29 42,74 47,07
39,54 35,93 20,45 41,34 29,65
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ANEXO 3. DATOS MORFOLOGICOS DEL HUESO

21,3 18,52 21,97 17,95
24,56 18,36 25,05 17,21
20,69 19,75 22,85 22,8
20,02 20,03 22,9 17,84
20,51 19,57 19,08 18,94
22,03 18,22 20,03 20,58
22,11 19,23 22,03 17,75
24,31 18,56 20,51 22,3
19,6 21,87 22,55 20,05
20,55 18,88 22,71 18,6
19,26 15,99 23,04 17,68
21,17 20,46 19,32 20,3
18,77 19,54 21,95 17,7
18,28 19,45 19,95 23,08
21,02 22,44 19,25 22,81
20,19 17,12 21,66 19,54
18,1 21,66 21,17 20,05
23,07 20,18 22,13 17,58
18,97 22,54 21,45 17,44
19,34 21,33 27,13 17,91
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26,89 24,16 27,11 21,34
24,79 25,6 27,8 21,84
24,6 25,86 29,48 22,11
26,33 23,34 30,8 22,56
24,91 25,36 24,22 25,32
24,57 25,77 28,1 25,15
25,24 23,69 27,48 24,19
26,71 26,22 29,68 22,86
23,96 27,53 24,87 25,44
27,03 22,03 27,92 26,88
23,22 20,62 27,4 25,64
24,59 22,08 25,12 24,14
24,36 24,21 27,7 24,11
21,88 26,45 28,64 27,53
26,03 24,85 27,15 25,83
25,2 22,91 29,45 25,4

23,2 26,61 27,33 24,05
27,32 24,96 26,44 22,75
22,44 28,11 29,37 21,97
24,69 27,87 28,55 22,08
37,32 28,7 40,15 31,47
33,07 33,92 36,33 37,87
34,03 35,23 38,9 30,83
35,13 30,65 38,5 32,99
35,58 34,64 35,03 34,86
27,55 32,31 34,9 34,25
33,38 28,25 35,46 37,52
31,8 29,97 33,79 32,7

31,87 34,43 32,9 39,62
33,55 32,56 34,95 35,73
33,25 29,8 38,09 30,23
31,8 27,15 34,38 35053
34,77 33,51 37,62 38,38
26,75 31,1 35,4 36,39
34,21 34,95 35,54 36,92
36,4 28,68 39,14 34,91
36,87 32,54 34,24 35,52
36,37 31,4 33,02 37,92
31,76 36,54 33,64 33,71
35,11 38,31 39,98 34,42
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ANEXO 4
DATOS DELCOLOR DEL ZUMO

COLOR ZUMO VARIEDADES

39,16 3,38 11,13 11,64 73,1
41,06 4,39 12,37 13,13 70,46
41,21 6,42 12,92 14,42 63,58
36,45 5,66 6,09 8,31 47,1
47,92 8,92 20,33 22,2 66,31
35,91 5,17 5,89 7,84 48,74
48,05 1,58 11 11,11 81,8
51,54 1,07 12,47 12,52 85,08
54,42 2,7 10,22 10,57 75,19
60,49 5,52 12,32 13,5 65,84
55,47 5 12,75 13,69 68,59
60,31 7,77 11,79 14,12 56,64
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ANEXO 5
DATOS QUIMICOS DE LOS FRUTOS
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10,5 12,4 9,5 11,3
10,5 11,8 9,4 11,2
10,4 11,8 9,3 11,2
10,2 12,6 9 10,9

10,3 12,2 8,9 10,8
10,5 12,2 8,9 10,8
11,6 12,4 9,9 11,3
11,2 12 9,3 11,3

11,2 11,9 9,8 11,3

0,90595341( 0,93797277 0,88702148 | 0,811781¢
0,93333333| 0,84953204 0,93532338 | 0,8139534
0,93778179| 0,85569253 0,77759197 | 0,8110064
0,94795539| 1,07142857 1,02040816 | 0,7522429
0,97815764] 1,11926606 0,99552573 | 0,775862(
0,94765343| 0,90909091 0,84120983 | 0,7474044
0,88482075| 1,01973684 1,0040568 0,7692307
0,84084084 0,93676815 1,13970588 | 0,7692307%
0,86486486 0,84217976 0,94230769 | 0,7553474

1

9

2

3

7

4

7

7

9
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ACIDOS Y AZUCARES

10782300 2308610 3894140 7.2 2,0 3,6

11409400 2412710 4050470 7.6 2,1 3,7

11594800 2489110 4133180 7,7 2,2 38

9923960 | 2262980 3837530 6,6 2,0 3,5

10001200 2246720 1816270 6,6 2,0 1,6

9812710 | 2492210 4070530 6,5 2,2 3,7

7438090 | 2164590 3200020 4,9 1,9 2,9

6804350 | 2241710 3243110 45 2,0 2,9

6914460 | 2167280 3050600 46 1,9 2,8

11660300 3001560 4481880 7.8 2,7 41

11231800 3100070 4582980 7.5 2,8 4.2

11177600 3134020 4601570 7.4 2,8 42
6566,13037 10536 1254,6545 633,5950 0,39 1,16 -0,95 -olo1
6952,17725 10127.,6 1267,5595 709,21893 0,41 111 -0,25 -0,01
7594,56104| 9879,6582]  1157,972 673,22699 0,44 1lo9 -0,25 -d,01
7508,93555 9593 740,1547¢ 375,514] 0,44 1,06 -0,25 -0jo1
8594,48535| 7920,3598¢  878,6856 414,446)L7 0,90 ols7 -0,25 -4,01
9050,71289| 9038,2871]1  764,4897 419,507p2 0,92 0[99 -0,25 -4,01
8380,52344| 6927,3833|  455,3873 515,59991 0,490 0[76 -0,26 -d,01
8708,78516 6985 481,80261  531,77612 0,51 0,77 -0,26 -0jo1
8227,01074 6985 430,31326 471,7984 0,48 0,77 -0,2%6 -0jo1
11096,8 | 998474121  714,1973 623,86145 0,641 110 -0,25 -0[01
12590,3 | 997200684  806,2489 689,91333 0,7p 1,10 0,95 -oo1
12833,1 944152637  773,7138 631,22089 0,7B 1,04 -0,25 -0[01
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ANEXO 6
ANALISIS DE SUELO

WV,
o8 /‘,/"

Do
INFORME DE ENSAYO \\v//’,F ™
» . m‘ o J
Reg. Lab.: 15030601 Rev.:1 z 7’__\\ TE s v os
Cliente :5532 NS S
20 I B Gk
<4 Los ensayos marcados (*), (***) y las opiniones, interpretaciones,yééé. (**) no estan acreditadas.
Alimentos del Mediterraneo, S. Coop. ‘Ref.: Socio 1464-Expl. Agricolas Familia Martinez
Camacho. Melocotén Astoria
Camino Villaespesa, S/N - Dip. Tercia
30800 Lorca Murcia {ESPARA)
Interloqutory Ed'f,afdo 2 S - E— .. Descripcion: Suelo (2 kg aprox.)
Muestreo : 06/03/2015-09:25 Fitosoil - PTS-MU/001*
Recogida:  06/03/2015 - 09:25 Fitosoil Matrizz Sl
Entrada:  06/03/2015-13:55 Inicio: 06/03/2015 Finalizacién: 16/03/2015 o
Andlisis solicitados : SC - Suelo estandar
ANALISIS DE SUELO (fisico-quimico)
EGRANULOMETR {A (fraccién <2mm) Resultado Textura (U.S.D.A) Metodologia
* Arena (2-0,05 mm) 36,0 % (p/p) Densimetro de Bouyoucos.
* Limo (0,05-0,002) 38,0 % (p/p) Franco Densimetro de Bouyoucos.
* Arcilla (<0,002 mm) 26,0 % (p/p) Densimetro de Bouyoucos
* Densidad aparente 1,415 glcc Célculo matematico
{SALINIDAD Resultado [M.BAJO“ BAIO** |MEDIO™* | ALTO®* [M.ALTO**
[
Conductividad elec.(259C) ext. acuoso 1/5 (p/v) 0,219 mS/cm | & PTA-FQ/005, conductimetro.
Cloruro sol. en extracto acuoso 1/5 (p/v) cl 0,192 meq/100g l e PTA-FQ/012, c. iénica.
Sulfato sol. en extracto acuoso 1/5 (p/v) Yeso 0,018 % (p/p) l PTA-FQ/012, ¢. idnica.
Sodio asimilable Na 0,77 meq/100g ' PTA-FQ/009, BaCI2-TEA, ICP-AES.
[REACCION DEL SUELO
{
pH en KCl 1M extracto 1/2 (v/v) 7,90 ud. pH I PTA-FQ/004, pH-metro.
* Caliza total CaCo3 34,0 % (p/p) I = PTA-FQ/013, calcimetro Bernard
* Caliza activa CaCO3 8,6 % (p/p) ; ' PTA-FQ/013, ext. oxal. amdnico
[MATERIA ORGANICA
* Materia orgénica total MOT 1,80 % (p/p) I PTA-FQ/014, ox. dicromato.
* Carbeno organico total & 1,04 % (p/p) { PTA-FQ/014, ox. dicromato
* Relacién carbono/nitrégeno C/N 10,7 Calculo matematico.

Este informe sélo afecta a la muestra sometida a ensayo. El calculo de incertidumbres esté a disposicion del cliente. Este informe no debera reproducirse sin la aprobaci on por escrito del laboratorio
Ellaboratorio no se responsabiliza de las opiniones y/o interpretaciones emitidas con caracter meramente informativo. Es responsabilidad del cliente la correcta interpretacion de |os resultados
FITOSOIL LABORATORIOS, S.L. - CIF: ESB 30553085 Inscrito en el Reg. Mercantil de Murciz, Tomo-1344, MU-23384, Folio 111. Colegiado por el COB con el N° 6862-J

Pol.Ind.Oeste. ¢/ Aicalde Clemente Garcia, parc.24/37. M6d.D-1 y D-2 - Envio Postal: Apdo. Correos 200 - 30169 - San Ginés-Murcia(Espaiia)
Formato PC-16/06.IMP5 Tel.: +34 968 826809 - +34 968 883271/72 - Fax: +34 968 883278 - http fitosoil.com - i il.com Pégina 1 de 2
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Los ensayos marcados (*), (***) y las opiniones, intetpretaciones, etc. (**) no estan acreditadas.

IMACRONUTR[ENTES PRIMARIOS Resultado M.BAJO®* | BAJO** | MEDIO™* | ALTO** |M.ALTO** Metodologia
Nitrégeno total N 0,097 %(p/p) = PTA-FQ/036, analizador.
Nitrégeno nitrico sol. en ext. acuoso 1/5 (p/v) N 6,7 mg/kg PTA-FQ/012, c. ibnica.
Fésforo asimilable P 29,8 mglkg PTA-FQ/015, Olsen, ICP-AES.
Potasio asimilable K 0,92 meq/100g | s PTA-FQ/009, BaCI2-TEA, ICP-AES.

{MACRONUTRIENTES SECUNDARIOS
Calcio asimilable Ca 81 meq/100g - = PTA-FQ/009, BaCI2-TEA, ICP-AES.
Magnesio asimilable Mg 2,95 meq/100g & PTA-FQ/009, BaCI2-TEA, ICP-AES.

MICRONUTRIENTES
Hierro asimilable Fe 4,50 mg/Ke PTA-FQ/010, ext. DPTA, ICP-AES.
Manganeso asimilable Mn 6,5 mg/Kg B PTA-FQ/010, ext. DPTA, ICP-AES.
Zinc asimilable Zn 1,23 mg/Kg o PTA-FQ/010, ext. DPTA, ICP-AES.
Cobre asimilable Cu 1,04 mg/Kg PTA-FQ/010, ext. DPTA, ICP-AES

* Boro asimilable B 0,52 mg/Kg et PTA-FQ/011,ext.acuosa, ICP-AES.

iESTUDlO DE LOS CATIONES ASIMILABLES

gProporciunes relativas % Cat. asimilables

* Proporcion relativa de sodio (PSI) 6,1 e T Célculo matematico

= Proporcion relativa de potasio L2 Calculo matematico

* Proporcién relativa de calcio 63,7 S Sre . C3lculo matemdtico

* Proporcién relativa de magnesio 231 Calculo matematico

Interacciones Resultado

* Relacién calcio/magnesio Ca/Mg 2,76 Calculo matematico

* Relacion potasio/magnesio K/Mg 0,311 Célculo matematico

Resultades obtenidos sobre muestra seca al aire y fraccion <2mm.

Responsable Técnico Dpto. FisICO QUIMICO
Bernardo Marin Romero

p/p: peso/peso.

p/v: peso/volumen.

Director Técnico
Antonio Abelldn Caravaca

110501
LAECRATL
FITOSOIL  Firuade agi

Este informe solo afecta a |la muestra sometida a ensayo. El calculo de incertidumbres esta a disposicion del cliente. Este informe no debera reproducirse sin |a aprobacion por escrito del laboratorio.
El laboratorio no se responsabiliza de las opiniones y/o interpretaciones emitidas con caracter meramente informativo. Es responsabilidad del cliente la correcta interpretacion de los resultados
FITOSOIL LABORATORIOS, S.L. - CIF: ESB 30553085 Inscrito en el Reg. Mercantil de Murcia, Tomo-1344, MU-23384, Folio 111. Colegiado por el COB con el N° 6862-J

Pol.Ind.Oeste. c/ Alcalde Clemente Garcia, parc.24/37. M6d.D-1 y D-2 - Envio Postal: Apdo. Correos 200 - 30169 - San Ginés-Murcia(Espaia)

Formato PC-16/06 IMP5

Tel.: +34 968 826809 - +34 968 883271/72 - Fax: +34 968 883278 - http//www.fitosoil.com - info@fitosoil.com
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laboratorio
LABORATORIO KUDAM S L.
F1 CANTADA DE PRAES, C/ PINTORES, 41
03190 PILAR DE LA HORATIADA (Alicant:
Telfs. 566766 403 - 566 767 013 Pu:

et wves kudam com,

Apdn corraon 157
E

ANEXO 6

ANALISIS DE AGUA

N 324/LE/1053

Los ensayos marcados con* |
no estan amparados por la

FECHA ENTRADA MUESTRA:
(SAMPLE ENTRY DATE)  23/02/2015
FECHA INICIO ENSAYO:
(TEST START DATE)
FECHA FINAL ENSAYO:
(TEST END DATE)

2410212015
250212015

acreditacién de ENAC

COD.CLIENTE (CUST. conf):é 5799

C.P. (POSTAL cooE).-é 30815
POBLACION (LOCATION):| LORCA
TELEFONO (PHONE NUMBER): : 968454600

CLIENTE  (CUSTOMER): | ALIMENTOS DEL MEDITERRANEO, S.C.L. (FRUTAS)
DIRECCION (ADDRESS):ECMNO, VILLAESPESA, SIN

(SAMPLE AMOUNT)

TMUESTREQ EXTERNO (EXTERNAL SAMPLING) ™
ENTREGADO POR: e

(DELIVERED BY)

(SAMPLE TYPE)

TIPOMUESTRA | AGUA CONTINENTAL

IDENTIFICACION

TRA: 1575 ml. EN ENVASE DE
'PLASTICO

INES MARIN GUARDIOLA

(SAMPLE NOTES)

OBSERVACIONES: |C R SERRANA-ALBARES

f REFERENCIA MUESTRA(SAMPLE REFERENCE): 332785

O O O

ANALISIS SOLICITADO / segiin tarifa
(REQUESTED ANALYSISA (price list)

R-060/32 ). AGUOD!

INFORME DE ENSAYO (Analytical Report)

RESULTADOS: Los resultados obtenidos, con su incertidumbre para un factor K=2 han sido los siguientes:
RESULTS: the results uncertainty has been calculated for k=2 factor
ala utilizando un valor de k=2, el cual corresponde a un nivel de confianza de aproximadamente el 95%

La incertidumbre indicada D
The

to a confidence level of 95%

indicated {0 the expanded using a value of k=2
Determinaciones Resultado Incertidumbre | Equivalencias (Equivalency) Método
(Parameters) (Result) [ {mgfl) |(Uncertainty) meq/i mmolll (Method)
Sodio (Na) 226.96 +36.31 9.87 9.87 QUI_1000_ICP_MS
Potasio (K) 5.99 +0.96 0.15 0.15 QUI_1000_ICP_MS
Calcio (Ca) 92.68 +19.46 4.63 2.32 QUI_1000_ICP_MS
Magnesio (Mg) 38.52 +7 70 317 1.59 QUI_1000_ICP_MS
*Cloruros (Cl-) 264.68 N.A. 7.46 7.46 QUI0001
*Sulfatos (SO4) 208.35 N.A. 4.34 24T QUI0001
*Carbonatos (CO3 2-) < 5.00 N.A. <017 <0.08 QUI0006
*Bicarbonatos (HCO3 -) 268.40 N.A. 4.40 4.40 QUI0006
*Nitratos (NO3) 9.08 N.A. 0.15 0.15 AGU0015
*Nitrogeno Amoniacal (NH4) 0.76 N.A. 0.04 0.04 QUI0009
Fosfatos (H2PO4) < 0.31 No aplica < 0.00 <0.00 QUI_1000_ICP_MS
: DETERMINACIONES POTENCIOMETRICAS ; i ;
Determinaciones Resultado (Unidades) Incertidumbre Método
(Parameters) (Result) (Units) (Uncertainty) (Method)
pH (a 22.9°C) 8.30 +0.20 AGUO101
Conductividad Eléctrica (a 25°C) 1.60 (mS/cm) +0.16 AGU0201
MICROELEMENTOS :
Determinaciones Resultado (Unidades) Incertidumbre Metodo
(Parameters) (Result) (Units) (Uncertainty) (Method)
Boro (B) 0.14 (mg/l) +0.03 QUI_1000_ICP_MS
OTRAS DETERMINACIONES

Determinaciones Resultado {Unidades) Incertidumbre Metodo
(Parameters) (Result) (Units) (Uncertainty) (Method)
*Sales Solubles Totales (TDS) 1043.06 (ppm) No Aplica

Péagina 1 de 2
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Este informe solo afecta a la muestra sometida a ensayo / This report only concemns the sample under test

Este informe no debera reproducirse parcialmente sin la aprobacion por escrito de este laboratorio.

This report can not be reproduced partialy without the written approval of the laboratory.
El informe original se encuentra depositado en el laboratorio. The original report is deposited in the laboratory.
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ANEXOS

T e 58840 2011 nJ C
KUDAM
| Qi & i N 324/LE/1053

. laboratorio

LABORATORIO KUDAM S L.

Los ensayos marcados no
estan amparados por la
acreditacion de ENAC

L CASIADA DE PRASS ¢/ PINTORES, 41

03196 PILAR DE LA HORADADA (Alicants] Aprn correns 157
Telfx 966 766 403 - 366 767 013 Pax 965352238

Web: www, kudam.cony

REFERENGIA MUESTRA (SAWPLE REFERENCE): ~ 332785 0 0 R O
INDICES (Indicators) .

Indice Resultado (Unidades)|Indice Resultado (Unidades)
(Indicator) {Result) (Units) _l{indicator) {Result) {Units) |
*Sales Solubles 1.12 (9/) *Relacién de Adsorcién de Sodio (SAR) 5.00
*Presién Osmética 0.58 (atmosteras) | *SAR Ajustado 10.10
*Punto de congelacion -0.05 (°C) *Indice de Scott 7.23
*Dureza 39.04 (Franceses) | *Ind. de Saturacion de Langelier 0.92
*pH Corregido (pHc) 7.38 *Alcalinidad a eliminar 3.28  (meq/)
*Carbonato Sédico Residual (C.S.R.) -3.40  (meg/d)

ABREVIATURAS / ABBREVIATIONS:  N.A.: No Aplica/Not Applicable  N.D.: No Detectado / Not Detected

s.m.s.: Sobre Muestra Seca/ on dried sample

LAS DETERMINACIONES MARCADAS CON UN ASTERISCO (*) EN ESTE INFORME ESTAN EXCLUIDAS EN EL ALCANCE DE ACREDITACION DEL LABORATORIO.

PARAMETERS MARKED IN THIS REPORT WITH AN ASTERISK (*) ARE EXCLUDED FROM THE SCOPE OF LABORATORY ACCREDITATION

LOS RESULTADOS NO HAN SIDO CORREGIDOS POR EL FACTOR DE RECUPERACION.
REPORTED RESULTS HAVE NOT BEEN CORRECTED WITH THE RECOVERY FACTOR.

R-031/06

Este informe solo afecta a la muestra sometida a ensayo / This report only concerns the sample under test
Este informe no deber4 reproducirse parcialmente sin la aprobacién por escrito de este laboratorio.
This report can not be reproduced partialy without the written approval of the laboratory.

El informe original se encuentra depositado en el laboratorio. The original report is deposited in the laboratory.
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ANEXOS
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KUDAM

laboratotio

LABORATORIO KUDAM S.L.

Pl CANADA Dt
03190 PILAR DI
Telfy. 366 766 40

Df PRAES, C/ PINTORES, 41
HORADADA (Alicants] Apdo. carreos 157
566767 013 Pioe 565 152238

3~

Weab: soumr kusdatn cot

REFERENCIA MUESTRA (SAMPLE REFERENCE): 332765 0 0 0O A

INFORME AGRONOMICO

El presente informe consta de los siguientes apartados:

1.- Niveles.

2.- Salinidad.

3.- Toxicidad por Boro.

4.- Contaminacién por Nitrégeno.

5.~ Indices.

6.- Recomendaciones para el abonado.
7.- Consideraciones Finales.

1.- NIVELES.

Muy Alto
Alto
Normal
Bajo
Muy Bajo

pH

Bore

Scedie

Cend. Elé.
Sales Sol
Potasic
Calcie
Wagnesic
Clorures
Su;
Carbonatos
Bicarbana.

2.- SALINIDAD. Este agua presenta una concentracion de sales alta, 1.12 gramos/litro

3.— TOXICIDAD POR BORO. El nivel de este Micronutriente es bajo.

Este microelemento resulta perjudicial por su acumulacion en ciertos cultivos (es el caso de los Citricos, con niveles
por encima de 0,5 mg/litro se pueden acusar excesos). Sin embargo, otros cultivos son exigentes en Boro; las
Cruciferas (Bréculi, Coles...), Apio, y pueden llegar a necesitar aportes extras de este Micronutriente. Las Solanaceas
(Tomate, Pimiento, Patata...) serian un ejemplo de cultivos tolerantes a niveles altos de este microelemento.

4.

CONTAMINACION POR NITROGENO.

Debido a su procedencia, un agua de riego puede tener cierta concentracion de Nitrégeno. Para el caso de agua de
pozo, artesiana, esto supone que este agua tiene aportes de aguas superficiales, drenajes, que en la mayoria de los casos
empeoran su calidad. Para este agua, la cantidad de Nitrégeno es baja.

R-023/02

Pégina 1 de 3

Este informe solo afecta a la muestra sometida a ensayo / This report only concerns the sample under test
Este informe no debera reproducirse parcialmente sin la aprobacion por escrito de este laboratorio.
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TLABORATORIOKUDAM S.L.
F1 CARADA DEPRAES, ¢/ PINTORES, 41
Q3190 PILAR DE 1.4 HORADADA (Alscants) Apdo carreos 157
Telfy. 566 766 403 - 566 767 013 Fws 965352235
Weeb: weves kudam.com

REFERENCIA MUESTRA (SAMPLE REFERENCE): 392765 | 0T ) O 0O

5.- INDICES.

La utilizacién de estos pardmetros en la evaluacién de un agua de riego se debe, en algunos de los indices utilizados, al
efecto contrapuesto que tienen algunas sales que pueden mejorar o empeorar la calidad de un agua. Son de utilidad
estos indices para la comparacién de aguas, sobre todo si su contenido en sales es muy parecido. Los indices mas
utilizados son los siguientes, asi como sus niveles:

INDICE VALOR CALIFICACION
S.A.R. (Relacion de Adsorcion de Sodio) 5.00 BAJO
S.A.R. Ajustado 10.10 MEDIO
pHc 7.38
C.8.R. (Carbonato Sédico Residual) -3.40 ACEPTABLE
DUREZA (°Franceses) 39.04 DURA
INDICE DE SCOTT (Coeficiente Alcalimétrico) 7.23 CALIDAD TOLERABLE
ALCALINIDAD A ELIMINAR (meg/litro) 3.28

. pHe. Refleja el pH al cual el agua comenzaria a precipitar Carbonatos. Si la diferencia entre el pH del aguay el
pHc es positiva, se provocarén precipitaciones, y por lo tanto obturaciones, en las instalaciones de riego por
goteo; si por el contrario este valor es negativo no se planteard este problema. Para solucionar este problema se
debe utilizar 4cidos en el abonado, las cantidades necesarias para obtener el pHe, dependen del Acido a utilizar
(Riqueza y Densidad), la formula a aplicar seria:

Alcalinidad a eliminar(meg/1)*630
Riqueza(%)*Densidad(g/cc)

Acido Nitrico (litros/100 m* de agua de riego) =

Para el caso concreto de este agua, y utilizando Acido Nitrico de 59% de riqueza y densidad 1.35 g/cc; el volumen
de 4cido necesario para 100 metros clibicos de agua de riego seria de 26 litros.

6.- RECOMENDACIONES PARA EL. ABONADO.

Si este agua se fuera a utilizar para riego se deberd tener en cuenta los aportes que realiza, para realizar un plan
abonado, a la vez se utilizaran los datos del anélisis de suelo asi como las necesidades del cultivo a fertilizar.
Basandose en la generalidad de los suelos de la zona y para un cultivo sin determinar, se presenta el siguiente cuadro
resumen, que puede ser Util para obtener una fertilizacion controlada.

UTRIENTE | APORTES Loy (AR EDERORTATA APORTES|  APLICACION EN
DE RIEGO RECO e FERTILIZACION
Nitrégeno INSIGNIFICANTE . SI SI
Fésforo INSIGNIFICANTE = SI SI
Potasio SI 7.2 Kg. de K20 SI SI
Calcio SI 129.8 Kg. de Ca0 S NORMALMENTE NO
Magnesio SI 63.9 Kg. de MgO SI NORMALMENTE NO
Boro SI 0.14Kg. de B SI DEP. CULTIVO
R-023/02 Pagina 2 de 3
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LABORATORIO KUDAM SE.
FL CANADA DEPRAES, €/ PINTORES, 41
ILAR DE LA HORADADA (Alseants] Apda carrsos 157
Teils, 566 765 403 - 966 757 013 Ps: 965 35 2238
Web: werwkudam com

REFERENGIA MUESTRA (SAMPLE REFERENCE): 332755 A 0 O
7.- CONSIDERACIONES FINALES.

Para determinar la calidad de este agua para riego, tendremos en cuenta los valores del Indice de Scott ydela
Conductividad Eléctrica (C.E.).

Si el [ndice de Scott s superior a 8 y la Conductividad es menor de 2, se considerard que el agua es de Buena
Calidad.

Si el Indice de Scott es menor de 6 y la Conductividad es mayor de 3, se consideraré que el agua es de Mala
Calidad.

. En cualquier otro caso se considerara que el agua es de Calidad Media.

En este caso el valor del Indice de Scott es 7.23 y el valor de la Conductividad Eléctrica es 1.6, por lo que el agua es de
CALIDAD MEDIA.

R-023/02 Pagina 3 de 3
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