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Proyecto de mejora vegetal

Nuevas alternativas
en fruta de hueso

Obtentores Caval — Provedo

“ PI"OV@CIO

a gran competencia existente en el
mundo de la fruta hace necesaria la
investigacion y mejora genética en
los arboles frutales con el fin de ob-
tener variedades que se adapten a las exi-
gencias del mercado. Desde hace varios
anos, Viveros Provedo desarrolla un pro-
grama de hibridaciones controladas para
mejorar la calidad de sus productos.

Este programa se desarrolla en el centro
de [+D+i de Provedo en Don Benito (Ba-
dajoz) y tiene como fin la obtencién de
variedades de melocotdn, nectarina, pa-
raguayo, ciruelo japonés y albaricoque, e
incluso la creaciéon de interespecificos.

Hasta hoy se han polinizado mas de un
millén de flores, y plantados en campo
mas de_47.000 genotipos diferentes, es
decir, mas de 47.000 plantas, de las que
de cada una de ellas se obtiene una fruta
distinta. Para conseguir esto se han usa-
do mas de 500 padres diferentes, proce-
dentes de todos los rincones del planeta
y con ellos se han hecho mas de 1.500
cruzamientos diferentes. Estos datos
dan idea de la potencia del proyecto y su
gran variabilidad genética. Este afo se
han polinizado 143.088 flores y se tienen
20.958 nuevos hibridos, que hay que ger-
minar e introducirlos en los campos de se-
leccién y ensayo.

Este proceso es continuo y no parard. Este
afo han arrancado 20.000 tras seleccionar
los que han cumplido con los requisitos exi-
gidos y en su lugar, plantan 20.000 genoti-
pos procedentes de nuevos cruzamientos,
para su valoracion en los préximos anos.
De esta forma hacen mejora constante
adaptando las variedades a los cambios o
nuevas necesidades del mercado.

Tienen hasta el afio 2006 un total de 311
nuevas preselecciones en fase final, de
las cuales muchas de ellas quedaron con-
firmadas durante el pasado verano del
2007. Las mas extraordinarias, una vez ve-
rificadas, han sido protegidas y comercia-
lizadas este mismo afo. Estas nuevas va-
riedades que estan distribuidas a lo largo
de todo el periodo productivo, maduran
desde mayo hasta octubre, y en los si-
guientes productos (véase Cuadro).

Todas estas variedades cumplen con los
requisitos exigidos de color, forma, sabor
y aptitudes agronémicas; en este pasado
verano del 2007, Viveros Provedo ha usa-
do un nuevo protocolo de discriminacion,
por “buena conservacion”, para ello se
ha invertido en un laboratorio de posco-
secha, donde se introduce la fruta en una
camara frigorifica, simulando el canal co-
mercial y se van sacando muestras cada
semana, hasta los 90 dias, pasandose és-
tas a un panel de cata donde obtienen
su valoracion final. Se trata de quedarse
con las variedades que lleguen al consu-
midor en buenas condiciones gustativas
y de textura.

N° de nuevas | Tipo de fruta
variedades

90 Melocoton Rojo Carne Amarilla

27 Melocoton Rojo Carne Blanca

47 Nectarina Carne Amarilla

21 Nectarina Carne Blanca

45 Pavias —Melocotones amarillos—

1 Paraguayo Melocoton Carne
Amarilla

12 Paraguayo Melocotén Carne
Blanca

6 Platerinas c. amarilla, Paraguayo
Nectarina Carne Amarilla

6 Platerinas c. blanca, Paraguayo
Nectarina Carne Blanca

23 Ciruela Amarilla

10 Ciruela Negra

4 Ciruela Roja

9 Ciruela Bicolor

Tras pasar todos estos controles cualita-
tivos, han seleccionado para presentar
este afo un grupo de nuevas variedades
que rompen con lo conocido hasta ahora
en fruta. Con esta linea de seleccién refe-
ridos a melocotdn y nectarina roja tienen
dos tipos de sabores para el producto en
fresco, tanto en carne blanca como ama-
rilla, reconocidos con dos marcas comer-
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ciales, EXTREME® para las va-
riedades de carne crocante,
jugosa, dulce y aromatica, (sa-
bor similar al paraguayo), y
FRESH®, para las variedades de
carne crocante, jugosa, dul-
ce, aromatica con cierta chis-
pa de acidez en boca, también
llamado sabor equilibrado en
dulzor-acidez. Todas ellas se-
leccionadas por su capacidad
productiva, siendo arboles
agronémicamente faciles de
trabajar, muy rusticos y resis-
tentes, en resumen, arboles
de bajo coste productivo.

Otra cualidad de las varieda-
des de carne crocante es que
son susceptibles de ser usa-
das en cuarta gama, gracias
a su crocancia y a la vez dul-
ces, este tipo de carnes duras
resistentes a la oxidaciéon o
pardeamiento y con alto con-
tenido en azucares y bajo de
acido malico, no necesitan de
ningun afadido quimico ni
de azlcares para su conserva-
cién en frio y bajo atmosfera
modificada una vez pelado y
troceado, se pueden presen-
tar como fruta totalmente na-
tural, dando unos sabores ex-
traordinarios y manteniendo
la textura de la carne.

Durante el afio 2007 se han
preseleccionado 530 nuevas
variedades que estan siendo
revisadas durante el 2008 y al-
gunas deellas quedardan como
nuevas variedades que seran
presentadas en 2009, con esto
quieren indicarles que la me-
jora continuard. Actualmente
en 2007, quedan totalmente
confirmadas vy listas a la venta
el siguiente grupo varietal.

Desglose por tipologia del fru-
to:

- Melocotones Rojos de car-

ne amarilla. Esta serie tiene
seleccionadas variedades con
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Melocotones rojos de carne amarilla.
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Melocotones rojos de carne blanca.
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Nectarinas rojas de carne amarilla y blanca.
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Paraguayos de carne amarilla y blanca.
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Melocotones amarillos de carne amarilla.
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YUSO PAV
Romea (Var, Ref.) PAV
GUADALUPE PAV
YUSTE PAV
Carson (Var.Ref.) PAV
LEYRE PAV
Andros (Var.Ref.) PAV
POBLET PAV
VERUELA PAV
Miraflores (Var.Ref ) PAV

frutos de coloracion comple-
ta, formas redondas, sin pico—
mucrén con ombligo en zona
pistilar y sin pelo en su piel;
ademds de colores brillantes
y 0scuros muy atractivos. Con
dos lineas de sabores, la Extre-
me®, subacido con bouquet
aromético y la Fresh®, equi-
librado, dulce con gracia o
chispa en boca. Todos ellos

de maduracién lenta y larga
conservacion, full color - co-
lor granate oscuro en el 100%
de la superficie, y lo més nove-
doso, nuevas carnes crocantes
pensadas especialmente para
su aprovechamiento en cuar-
ta gama o taqueado de fruta.

- Melocotones Rojos de car-
ne blanca, en esta serie han

sido muy exigentes con la
dureza y vida del fruto. Son
carnes duras crocantes hasta
ahora desconocidas en la car-
ne blanca, conservando sus
aromas, caracteristicas es-
tas que unidas a sus sabores
Extreme® y Fresh®, con for-
mas redondas, sin pico, sin
bello en piel hacen de estos
productos frutos irresistibles
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Extreme Big. Extreme July.

para su consumo en fresco, - Nectarinas Rojas de car- muy dulces y aromaticos con racion lenta y larga conserva-
todos ellos con una gran apti- ne amarilla. En esta serie han bouquet y retrogusto, de car- cion. Full color, rojos al 100%.
tud a la conservaciéon y trans-  sido fieles a un solo tipo de nes crocantes muy jugosas.  También sus carnes crocantes
porte. sabor, el Extreme®, subdcidos Frutos muy duros de madu- son aptas para su aprovecha-
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Fresh Red.

Veruela.

miento en cuarta gama o ta-
queado de fruta.

- Nectarinas Rojas de car-
ne blanca, s6lo protegen una
variedad, EXTREME® MOON,
el nivel exigido es muy alto
para este tipo de frutos, pero
esta variedad es extraordina-
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ria, por su full color, 100% de
la superficie, carne crocante,
sabor tipo Extreme®, con ex-
celente bouquet y retrogusto,
magnifica resistencia a mani-
pulaciény transporte.

- Paraguayos de carne ama-
rilla y blanca, en este tipo de

Plain Silver.

producto han sido muy cui-
dadosos con el sabor para
su seleccion, son muy dul-
ces, con la acidez baja, aro-
maticos, y ademds duros con
carnes crocantes y muy bue-
nas aptitudes a la conserva-
cién y el transporte. Ademas
se ha cuidado que tengan
buen cierre en la zona pistilar,
nada de hueso abierto, faciles
de desprender del &rbol y sin
arrastre de carne en la zona
peduncular. Colores rojos os-
curos muy atractivos en todas
las variedades.

- Melocotones amarillos de
carne amarilla, la Pavia. No
podia faltar en un programa
nacional el mejor produc-
to de Viveros Provedo con el
que han sido especialmente
exigentes por el gran cono-
cimiento que tienen de este
fruto y del que han dispues-
to de extraordinarios recur-
s0s genéticos para su mejora.
Se ha conseguido una gama
muy completa de variedades
que cubren todo el aflo desde
mayo hasta septiembre. Se ha
cuidado de ellas que los arbo-

les maduren de forma regular
el producto, que no se caigan,
a parte de ser arboles rusticos,
productivos y resistentes. A la
fruta se le ha exigido que sea
aromatica, debe oler a pavia,
con carne dura muy dulce y
adecuada acidez, sabor tipi-
co de nuestro melocotén mas
querido, y ademas ausente de
belloy sin pico, con formas re-
dondeadas, con pieles limpias
de color amarillo en su totali-
dad o con ligera chapa que
no penetra su color en carne.
Se le ha exigido carne amari-
lla en su totalidad sin ningu-
na mancha roja, ni siquiera en
el hueso, de forma que sirvan
para industria de taqueado,
cremogenado, enlatado en
mitades y cuarta gama, ade-
mas de su buena aptitud a
conservacion para el merca-
do en fresco.

La importancia y magnitud de
este proyecto ha atraido ya a
empresas nacionales del sec-
tor de la fruta que han queda-
do impresionadas por la mag-
nitud e importancia de las
nuevas obtenciones. m&



