G
» \i -
s

g
3

GOBIER MINISTERIO
ANA DEAGRICULTURA, PESCA
Y AUMENTACION

UNION EUROPEA
e iged torraht

Variedades tradicionales: buscando el sabor y
la calidad perdida

M? Pilar Hellin Garcia
Equipo de Sostenibilidad y Calidad Hortofruticola

. Instituto Murciano de Investigacion y Desarrollo Agrario y Medioambiental



Evolucion de la agricultura

Agricultura tradicional

* Autoconsumo y mercado de cercania
* Pocos insumos
* Poco tecnificada

Agricultura moderna m———) Intensiva
* Empresas agrarias
* Muy tecnificada
* Monocultivos
e Utilizacion elevada de insumos
Desventajas

Ventajas
- Erosion del suelo.

- Procesos agricolas simplificados y mejorados.

- Salinizacién y anegamiento de suelos muy irrigados.
- Introduccion de la agricultura de precision.

- Uso excesivo de fertilizantes y plaguicidas.
- Una agricultura mas eficiente en funcién de los costos.

o \ - Agotamiento de acuiferos.
- Rendimientos mas altos y mayor rentabilidad de los cultivos.

- Mayor calidad de vida de los agricultores. 4 |

} - Pérdida de diversidad genética.

Agricultura sostenible de precision



Reto (S. XXI): Sistema de alimentacion sana y sostenible
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Variedades tradicionales o autdoctonas

DESVENTAJAS

- No se adaptan bien a los sistemas de cultivo intensivos a gran escala.

- Son variedades poco mejoradas y de gran heterogeneidad.

- Son menos productivas porque estan menos mejoradas y seleccionadas.

- Problemas agronémicos inherentes a la propia variedad (recoleccion, sensibilidad, necesidades nutricionales).
- Falta de material de base (semillas y plantulas) de calidad.

- Baja adaptacion a la comercializacion, tanto en calibres como en manipulacion.



Variedades tradicionales o autdoctonas

VENTAJAS

- Constituyen un gran reservorio genético =— I Biodiversidad

- Gran importancia desde el punto del vista agrondmico y comerciat=——==  Diversificacion del mercado

- Alta calidad nutricional =/ Productos con valor anadido

- Mayor adaptacion a las condiciones edafoclimaticas de la zona de origen ————, Reduccion de los costes de produccion
- Poseen una calidad organoléptica propia ———  Mayor demanda por parte de los consumidores

- Mejor adaptacion a sistemas de cultivo menos intensivos o a la agricultura ecolégica



Que es calidad?

CODEX ALIMENTARIUS

. : . Contiene disposiciones relativas a la higiene de los alimentos, aditivos alimentarios,
Normas internacionales de los alimentos

{ ‘al",,:{‘/ Organizacion \rﬂv//' g residuos de plaguicidas, contaminantes, etiquetado y presentacion, método de analisis
Y Mundial de |a SaIUd para la Alimentacién y de muestreo.

- y la Agricultura

- La calidad es la medida en que los niveles del conjunto de caracteristicas que ofrece un producto o servicio satisfacen unas
necesidades expresadas o implicitas de los consumidores.
- La adecuacion para el uso a que se destina.

- Contribucion a la satisfaccion de las necesidades de los clientes.

- Conjunto de caracteristicas de una entidad que le confieren la aptitud para satisfacer las necesidades reales, explicitas o
implicitas.

- Conjunto de atributos que hacen referencia de una parte a la presentaciéon, composicion y pureza, tratamiento

tecnologico y conservacion que hacen del alimento algo mas o menos apetecible al consumidor y por otra parte al

aspecto sanitario y valor nutritivo del alimento

. o . Contaminantes
Calidad organoléptica y nutricional

Atributos externos &

“Q
* Tamano y forma k o * Aroma, sabor
* Firmeza y color * Vitaminas, minerales
* Compuestos bioactivos

* Plaguicidas

* Metales pesados
* Micotoxinas

* Nitratos

fendlices

* Dafios e imperfecciones )




Dulzor (Azucares)
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Calidad organoléptica y nutricional

* Aroma, sabor
* minerales
* Compuestos bioactivos

Sustancias necesarias para el

) buen funcionamiento celular

- Son 13
- Hidrosolubles y liposolubles
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Repelentes N4 ﬂ z Atrayentes
M};abolitos secun4<ios

B ‘1’ ;Ierbivoros
ras atogenos
(BAY - Grupos 2

Bioactivos

Compuestos fendlicos
Carotenoides

Vitaminas

v

Vitamina C

OH
o
o © o
- -
HO 2 HO

= OH 2e- + 2H+ [e) o

Acido ascorbico Acido dehidroascorbico

Vitamina E

Rl

HO.

R? (OF

R3

Tocoferol



-Compuestos organicos que en su
estructura contienen al menos un
grupo fenol.

-Cruciales para los aspectos

funcionales en la vida de las plantas,
- Funciones

Protector en contra de plagas
Protector contra el estrés del
medio

Protector contra patégenos
Generadores de colores
atractivos para su polinizacion
y dispersion
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Calidad organoléptica y nutricional

* Aroma, sabor
* minerales
* Compuestos bioactivos

J

Compuestos Bioactivos

Repelente\ ﬂ / Atrayentes

Metabolitos secundarios

P
T = \L\ Hetbivoros
Grupos ~

U\W Batdggao ‘
COMPUESTOS FENOLICOS ~ 8000 compuestos
‘1' Elavonoides No Elavonoides

Bioactivos Elavonoles Acidos fenolicos
Compuestos fendlicos Elayonas —Hidroxibenzoicog
; ;
Carotenoides

Elavanonas —Hidroxicinamicog

Isoflavonas daninos hidrolizables

Estilbenos

ANtocianos

Elavanoles




Calidad organolépticay nutricional

* Aroma, sabor
* minerales
* Compuestos bioactivos

J

Compuestos Bioactivos

Repelente\ ﬂ / Atrayentes

i i Metabolitos secundarios
Los carotenoides son pigmentos

organicos del grupo de los e \ \ Herbivoros
~ Grupos

isoprenoides \W Patégenos

Responsables de las coloraciones

de las frutas y hortalizas ‘1'
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Efecto de los compuestos bioactivos sobre la salud

Carotenoides

Potencia la respuesta antioxidante de las células inhibiendo la

Licopeno proliferacién y disminuyendo la capacidad de metastasis de
células cancerigenas
Inhibe la degradacion muscular, neutralizando los radicales
B-caroteno libres que juegan un papel en las primeras fases de la
degeneracion muscular
Luteinay Reduccion del riesgo de la degeneraciéon macular y cataratas,
Zeaxantina asociado a la edad
Fitoeno y . qets ./ . .
Papel inhibidor de la progresion de la arterioesclerosis
fitoflueno

Vitamina C

Prevencion de determinados tipos de cancer y enfermedades
cardiovasculares contrarrestando la inflamaciéon y el dafio
oxidativo

Polifenoles

Regulacion redox en enfermedades neuro-degenerativas,
cancer y envejecimiento.




Innovacion en la produccion mediante la valorizacion de nuevas especies hortofruticolas y variedades
tradicionales con atributos de calidad destacados y resiliencia a condiciones medioambientales y agronoémicas
limitantes

I’ INIA

Instituto Nacional de Investigacion
y Tecnologia Agraria y Alimentaria

Proyecto de investigacion INIA (RTA-2014-
000410C02-01)

“Evaluacion de la calidad funcional de variedades

tradicionales de tomate y desarrollo de materiales
hibridos para su uso en agricultura sostenible”

r % 5 #  MINISTERIO ,
S "Q  DE CIENCIA INNOVACION
J Y UNIVERSIDADES
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ESTALAL BE
(' STHGACI DM

Proyecto de investigacion INIA (PID2019-110221RR-C31)

“Nuevos retos en la mejora de ecotipos tradicionales de tomate y
pimiento adaptados a condiciones sostenibles: comportamiento
agronémico, calidad de fruto y resistencia a virus”

Proyectos de investigacion FEDER (PO07-032, PO07-050,
PO07-042)

“Mantenimiento y conservacion de recursos fitogenéticos
de interés agroalimentario y medioambiental”

“Obtencion de frutas y hortalizas seguras y con altos

contenidos de compuestos funcionales”
“Caracterizacion de plantas silvestres de la Region de

Murcia para su utilizacidon en productos de IV gama”

Contrato de investigacion IMIDA — PROCOMEL

S.L.
“Mejora de la calidad de variedades tradicionales
murcianas de melén”

* X 5%

* FONDO EUROPEO DE
x L DESARROLLO REGIONAL
** ~ ** Una manera de hacer Europa

Union Europea

IMIDA - MURCIANA DE VEGETALES S.L.
“Mejora de la calidad de variedades tradicionales de
lechuga murcianas”

MURCIANA DE
VEGETALES

SINCE 1990



A partir de variedades tradicionales de especies horticolas, conservadas en BAGERIM, se han llevado a cabo diversas actividades
de evaluacion de la calidad sensorial y nutricional para dar a conocer el sabor y la calidad que atesoran dichas variedades

- BAGERIM

Peso, diametro, tamafioy

forma de la hoja, color, nervio Banco de Germoplasma del IMIDA
principal, textura, grado de

compactacion

¢Qué evaluamos?

o n K, Fe, nitrato
Morfologia, SST, acidez total,

textura del fruto Azicares, dcidos organicos y
antocianos

AzUcares, acidos organicos

Vitamina C
Compuestos fendlicos
Carotenoides

. Cichorium intybus
<Qué evaluamos? o a

Morfologia €Qué evaluamos? ¢Qué evaluamos?

Peso, indice de forma, colory
. . espesor de piel y pulpa, ,
Vitamina C porcentaje de llenado Morfologia
: Crepis vesicaria
Carotenoides Firmeza de la pulpa, 2 Vitamina C

jugosidad, analisis sensorial .
SR st ' Carotenoides

Acidez, SST
Azucares, acidos organicos



Caracterigacion de plantas stlvestres de la Region de Murcia para su utilizacion en

productos de 1V gama 2 anos
253 muestras
13 familias | Family Genus Family Genus
3500 1 oo , Chenopodiaceae Beta Compositae Reichardia
%i%l i% i%i%i%i% 38 geNnerosS | Compositae nd Compositae Rhagadiolus
3ooo—§l § K @@@ 2 Compositae nd Compositae Scorzonera
— gi i i‘”iéi&i Compositae nd Compositae Sonchus
< ! R Compositae nd Compositae Taraxacum
2 2000 | A Compositae Bellis Compositae Urospermum
= i i i i i i Compositae Chondrilla Cruciferae Capsella
£ ™07 ' | Compositae Cichorium Cruciferae Diplotaxis
- 1000 4 i i | i i Compositae Crepis Cruciferae Eruca
! ; i R Compositae Hedypnois Cruciferae Sisymbrium
500 5 i i i i Compositae Lactuca Geraniaceae Erodium
o | LI Compositae Launaea Plantaginaceae Plantago
Compositae Leontodon Polygonaceae =~ Rumex
Rosaceae Sanguisorba

v Azucares solubles IS g

consultorfa
ambiental

Chondrilla juncea

v" Acidos Organicos

X o A B
rospermum picroides

- A

v" Vitamina C

v" Compuestos fenolicos

k7L e & A -
Plantago cc(:ronopusl j Rumex crispus \/ CarotenOIdeS

v" Clorofilas a y b




Crucifera Eruca vesicaria

CAROTENOIDES
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17 compuestos identificados



Eruca vesicaria
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Crepis vesicaria

Crepis vesicaria
Sonchus oleraceus
Plantago coronopus
Eruca vesicaria
Scorzonera laciniata
Sonchus tenerrimus
Launaea nudicalis
Urospermum picroides
Reichardia tingitana
Sonchus oleraceus
Sisymbrium crassifolium
Papaver roheas
Tragopogon porrifolius
Portulaca oleracea
Chondrilla juncea
Sanguisorba verrucosa
Lactuca serriola

Silene vulgaris

Lactuca sativa

Sanguisorba verrucosa

Recuerda a

lechuga, rucula
0 ra , ricula, espinaca,
cebollino

rucula, lechuga

alfalfa
lechuga, racula
césped

lechuga,

rucula, escarola, perejil

regaliz

lechuga,

Chondrilla juncea




Mejora de la calidad de variedades tradicionales murcianas de melon



Mejora de la calidad de variedades tradicionales murcianas de melon

Peso (Kg) 45 Citrico (g/L)
4 afios ; -

66 variedades evaluadas Milli. | : - .
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-Ensayo en 5 fincas * Caracterizacién morfolégica

e Peso Sabor

* O longitudinal y transversal del fruto | -

*  Cicatriz estilar S

* Espesor de la corteza N ; T

* Espesor de la pulpa r H r 1

* O Longitudinal y transversal del hueco
« Indice de llenado
* Firmeza
* Composicién quimica
e Acidez
Sélidos solubles totales
*  Azucares. Sacarosa, glucosa y fructosa.
*  Acidos organicos. Citrico, isocitrico, malico y glutimico
e Sabor
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Mejora de la calidad de variedades tradicionales de lechuga murcianas
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Mejora de la calidad de variedades tradicionales de lechuga murcianas

MURCIANA DE

VEGETALES

SINCE 1990

6 anos

60 variedades evaluadas — ”

Iceberg
Romana
Mantecosa
Batavia
Romana baby
Crispheads

10 seleccionadas por composicion nutricional

- Caracterizacion morfologica, descriptores IPGRI

- Concentracion de nitrato
- Perfil de aztcares
- Perfil de acidos organicos

- Contenido de antocianos

- Concentracion de potasio y hierro

300 -

200 4

100 4

Cyanidin 3-O-(6-O-malonyl) glucoside

LAC-45

2,0 -
1,8 1
1,6 1
1,4 1
1,2 1
1,0 1
0,8 -
0,6 -
0,4
0,2

LAC-46 |-

LAC-30 }

LAC-14 [H

0,0

LAC-45

LAC-47 H

IR2 77

R193 b
R219 H

NC
NCO

LAC-46

LAC-30

C. Romana

—

C. Roja 1

C. Roja 2

LAC-14 h

C. Romana H

C.Roja1
C.Roja 2
C.Roja3



Evaluacion de la calidad funcional de variedades tradicionales de tomate y desarrollo de materiales hibridos

para su uso en agricultura sostenible




Evaluacion de la calidad funcional de variedades tradicionales de tomate y desarrollo de materiales hibridos para su uso en

agricultura sostentble

v o
-+ 10 afos de trabajo /CIPGRI . - cara
omportamiento Agronémico
- 60 variedades de tomate evaluadas ¥ Rendimiento :
v Aztcares solubles 7 H
)  cidos orginicos &
v Vitamina C g
v" Compuestos fendlicos I
v Carotenoides s
v Clorofilas ay b 2
v'Sabor ) m i
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B-Caroteno Licopeno
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De la Sierra (6); Kumato (10) Flor de Baladre (8); Mesa Murciano (14); Muchamiel (19)

Cherry (28 y 29) Pimiento (24); Cherry (29)



Calidad nutricional y antioxidante

AL 5 I Flavonoles

Fenolicos Totales
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400 - 1
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Valoracion global asignada a cada variedad, en una escala de 0 a 10,
considerando su color, consistencia, sabor, textura, y
jugosidad/carnosidad.
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Evaluacion de la calidad funcional de variedades tradicionales de tomate y pimiento y desarrollo de materiales hibridos para

su uso en agricultura sostentble

4 _ v IPGRI
-+ 10 afos de trabajo v" Comportamiento Agron6mico
- 060 variedades de tomate evaluadas v'Rendimiento
: 3 v Azt
- 14 variedades seleccionadas f}z}mres S(?lu.bles
v Acidos organicos

) ¢ Vimin C

v" Compuestos fendlicos
v Carotenoides

v Clorofilas ay b
v'Sabor

Efecto genotipo-ambiente
2 Localidades

Desarrollo de
variedades hibridas

» ~ ionifi i |  Tipo | Nombre Local |
2 anos Efe cto Slgn Ifl cativo d e I Coraz6n toro Tomate corazén
| Z0Nn d |t|v De la sierra Negro de Nerpio
d Oona e Cu (0] g | g P

_Flot de baladre Flor de baladre

‘ SObre IOS p0||fen0|es y _Kumato Tomate redondo

I d N d I G0 Mesa murciano Rosa de la Alboleja
e rendimiento e A Mesa murciano ‘Tomate del pais

Cu |t|vo _Mesa murciano Tomate de la vega
_Muchamiel Pera muchamiel

_Muchamiel Corazon de toro

ueg!

= No afecto a las 0 Rwdealsl  omecrons
.. Pera Pera pinatar
‘ caracteristicas (PR Pimiento Tomate pimiento
2 p i- Cherry Bolica naranja
Orga nOIeptlcaS de mCherry Bolica roja

1 2 3 a4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
mEl@E2 ME3 @E4A OMEAN  Accesions

las variedades (I Cherry Tomate negro



Evaluacion de la calidad funcional de variedades tradicionales de tomate y desarrollo de materiales hibridos para su uso en

agricultura sostentble

a . v" IPGRI
B - 10af@stde traba]o v" Comportamiento Agron6mico

- 060 variedades de tomate evaluadas — ' Rendimiento
: . v
< - 14 variedades seleccionadas FgicaigIobles

v Acidos organicos
v" Vitamina C

g Efecto genot‘ipo—ambiente v Compuestos fendlicos
- Desarrollo de - §L~ocahdades e
' 2 = nos
variedades hibridas : v Clotofilas a y b
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-24 Hibridos

-2 afios de evaluacién agronomica

-1 ano de evaluacion de calidad

- Seleccion de hibridos con valor afiadido
Incremento de su resiliencia, sostenibilidad y calidad
- Introgresion de genes de resistencia a ToMV, TYLCV y TSWV

(Santiago Garcfa Martinez, Biodiversidad Agricola y Mejora Genética de Variedades
del CIAGRO-UMH)

- Seleccion y adaptacion de portainjertos
- Cultivo bajo diferentes condiciones (bajos insumos, ecolégico, etc)
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GRACIAS POR SU ATENCION




