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EXPERIENCIA DE CULTIVO INTEGRADO DE
HORTICOLAS EN LA REGION DE MURCIA

A. Monserrat Delgado

Consejeria de Agricultura, Agua y Medio Ambiente de la Region de Murcia.
C.I.D.A. 30.150 La Alberca - Murcia.

RESUMEN

La experiencia acumulada a lo largo de varios afios de trabajo, nos ha per-
mitido elaborar las Normas Técnicas de Produccion Integrada en diferentes
cultivos horticolas de especial interés en la Regién de Murcia. Aunque en el
caso del cultivo del ajo, poco representativo en la Region, no disponemos de
normas especificas de Produccion Integrada ni de experiencia suficiente
para esbozarlas, sus pilares fundamentales pueden ser similares a las de
otras horticolas.

A lo largo de este trabajo se expone cual ha sido el desarrollo legal de la
Produccidn Integrada en Murcia y cuales son sus bases précticas, a nivel de
campo, de las normas técnicas de hortalizas.

Se concluye que el disponer de unas normas especificas de cultivo, consti-
tuyen una herramienta muy Gtil para los técnicos y agricultores para avan-
zar en una agricultura mas racional, respetuosa y sostenible, acordes con las
nuevas tendencias.

INTRODUCCION

El desarrollo de la agricultura experimentado a lo largo de las Gltimas déca-
das en los paises mas desarrollados, como los de la Unidn Europea, ha per-
mitido unos incrementos muy importantes en las producciones agricolas, por
encima de las necesidades. Una vez superadas las necesidades del consu-
midor, la preocupacion se centra en parametros de calidad de los productos
y de respeto al medio ambiente, y en como se garantizan estos parametros.

Algunas alarmas sanitarias, como la de las vacas locas o dioxinas, han influi-
do en esa reaccion de la opinién publica en contra de todo lo que suene a
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“quimico o veneno”, como son los plaguicidas, contribuyendo a incrementar
las tensiones entre los sectores consumidores y comercializadores y los pro-
ductivos. Todos estos acontecimientos han derivado en la necesidad de esta-
blecer mecanismos de control que aseguren la calidad y sanidad de los pro-
ductos que se ponen en circulacion.

Independientemente de las tendencias, lo cierto es que la agricultura inten-
siva, cada vez mas productiva, incrementa los desequilibrios en los ecosis-
temas agrarios, lo cual tiende a agravar la problematica fitosanitaria de los
cultivos y, por tanto, aumenta la necesidad de medidas de control.

Intentando responder a la demanda del Sector, a lo largo de los Gltimos
afnos, se han ido elaborando una serie de “Normas de calidad” en la pro-
duccién de los productos hortofruticolas, con una serie de objetivos basicos
fundamentales, entre los que podrian citarse los siguientes: garantia sanita-
ria, respeto medioambiental, seguridad laboral y ventajas comerciales; con
los controles y certificaciones correspondientes.

En el caso de la Regién de Murcia, la importancia del sector agricola y la
experiencia adquirida en métodos mas racionales de control de plagas y
enfermedades, asi como de manejo de los cultivos, a través de los centros
de investigacion, oficinas comarcales agrarias, servicio de proteccién y sani-
dad vegetal y, muy especialmente, colaboraciones de los técnicos de las
ATRIAS, ha llevado a la Consejeria de Agricultura, Agua y Medio Ambiente a
ofrecer los agricultores de la Region una serie de Normas de calidad: “La
Produccidn Integrada de la Regién de Murcia".

La Produccién Integrada la definimos como un “sistema agricola de produc-
cion de vegetales que utiliza al maximo los recursos y mecanismos de pro-
duccion naturales y asegura a largo plazo una agricultura sostenible. En ella
los métodos bioldgicos, quimicos y otras técnicas, son cuidadosamente ele-
gidos y equilibrados, teniendo en cuenta las exigencias de la sociedad, Ia
rentabilidad y la proteccion del medio ambiente” (Decreto 8/1998 de 26 de
febrero).

El éxito de la Produccion Integrada no debe medirse por el nimero de tra-
tamientos realizados o en las restricciones de productos impuestas, sino en
la eliminacién de todos aquellos elementos extrafios a la naturaleza (plagui-
cidas, fertilizantes, cargas bioldgicas, plasticos, consumo energético, etc.),
que sean innecesarias para conseguir unas producciones de calidad, sequ-
ras y sostenibles.
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DESARROLLO DE LA PRODUCCION INTEGRADA EN MURCIA

La Produccion Integrada en la Regi6n de Murcia estd regulada por las
siguientes normas:

— Decreto 8/1998, de 26 de febrero de 1998, sobre los pro-
ductos agricolas obtenidos por técnicas de produccién integrada.

— Orden de 21 de agosto de 1998, de la Consejeria de Medio
Ambiente, Agricultura y Agua, por la que se regula el sistema de
Control y Certificacion de la P. I. en la Regién de Murcia.

- Orden de 21 de agosto de 1998, de la Consejeria de Medio
Ambiente, Agricultura y Agua, por la que se establece el procedimien-
to para la concesién de autorizaciones para la utilizacion de la marca
de garantia de produccion integrada.

— Orden de 21 de agosto de 1998, de la Consejeria de Medio
Ambiente, Agricultura y Agua, por la que se establece el procedimien-
to de inscripcion en el Registro de Productores y Operadores de
Agricultura de Produccion Integrada.

— Orden de 21 de agosto de 1998, de la Consejeria de Medio
Ambiente, Agricultura y Agua, por la que se dispone la publicacion del
Reglamento de uso de la marca de garantia “Produccién Integrada.
Region de Murcia”, y de su distintivo y se definen los tipos de produc-
tos que iran en el interior del disefio.

— Especificamente para hortalizas, el 18 de junio de 1998 se
publican una serie de Ordenes de la Consejeria de Medio Ambiente,
Agricultura y Agua, por la que se establecen las normas técnicas de
produccion integrada correspondientes a los cultivos de apio, bréculi y
coliflor, lechuga, melén, pimiento de invernadero y pimiento para
pimenton. Posteriormente, el 23 de septiembre del mismo afio, se
publica la norma técnica de tomate.

El 9 de mayo del 2002 han sido publicadas en el BORM las actualizaciones de
todas estas Normas, y las correspondientes a otras hortalizas, como son las
de escarola, sandia (incluida con la de meldn) y coles (con bréculi y colifior).

Toda la informacién correspondiente a la Normativa de P.I. en la Regién de
Murcia, incluyendo las normas técnicas por cultivos o modelos de inscripcion,
puede obtenerse en Internet, a través de la web de la Comunidad Auténoma
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de la Regiéon de Murcia www.carm.es (Consejeria de Agricultura, Agua y
Medio Ambiente, Centro de Investigacién y Desarrollo Agroalimentario,
Sistema de Informacién Agraria) o bien directamente en la direccién

www.carm.es/cagr/cida/siam.htm.

En cuanto a cifras de productores y superficies de Produccion Integrada, a
fecha de agosto de 2002, hay inscritos en la Regién de Murcia un total de
2.006 productores de P.I., de los que aproximadamente 580 corresponden a
cultivadores de hortalizas, con unas 4860 ha, de las 23.758 ha totales
registradas.

BASES PRACTICAS DE LA PRODUCCION INTEGRADA EN LOS CULTIVOS
HORTICOLAS DE LA REGION DE MURCIA

Para entender lo que a nivel de campo significa la Produccion Integrada,
nada mejor que conocer las opiniones de sus técnicos. Los siguientes parra-
fos han sido extraidos literalmente de las memorias fin de campafia de los
técnicos de ATRIAS, que vienen contribuyendo de manera decisiva a la ela-
boracién y puesta en practica de las Normas Técnicas de P.I. en la Region
de Murcia:

— "La P.I. es la solucion mas rentable a corto plazo para el control
de plagas y enfermedades, no obstante, requiere una mayor formacion de
agricultores y técnicos”.

— "Posiblemente el mayor logro obtenido... sea el de mentalizar al
agricultor,_y por _que no, a uno_mismo, de que hay otros modelos de
trabajo”.

— "La racionalizacion del riego y abonado esta siendo uno de los pila-
res fundamentales para reducir la incidencia fitosanitaria, y asi lo ven cada
vez mas los agricultores que entran en esta linea”

— "Los agricultores implicados conocen cada vez mejor el papel que
juegan los insectos auxiliares, asi como las_medidas de higiene y otras téc-
nicas ...”

— "La técnica y calidad de las aplicaciones determinan la eficacia de
los tratamientos fitosanitarios”.

— "“El conocimiento del cultivo es esencial. Ademas, hay variedades,
marcos u orientaciones que nos complican menos la vida”.
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— "Una estructura adecuada (en el caso de invernaderos) simplifica
los problemas”

— "La lucha quimica, afio tras afio, nos conduce a unos costes muy
elevados, tanto econdmicos como ambientales, ...solo importa eliminar las
plagas y enfermedades, sin conocer sus causas ni efectos ...., los agriculto-
res tradicionales no suelen ser conscientes de las barbaridades que, a veces,
llegan a hacer”,

- "“Tras afios de cultivar mediante tratamientos, los efectos de las
enfermedades y de las plagas, lejos de desaparecer, se incrementan ....”

— "Las nuevas exigencias de los mercados, con productos cada vez
de mayor calidad, con menos residuos y un mayor respeto medioambiental,
nos estan obligando a entrar en esta linea”,

Estructurando estas ideas, podemos definir los siguientes principios, como
bases de la P.I. en la Regidn de Murcia (o de cualquier otro sistema de pro-
duccién agricola moderno, racional y sostenible).

En primer lugar, es fundamental una adecuada formacién de los técnicos y
agricultores de los sistemas productivos que van a utilizar y como pueden
interferir cada uno de los aspectos particulares en el conjunto. En el caso de
plagas y enfermedades es preciso conocer su etiologia, condiciones que
pueden influir en su desarrollo y dafios econdmicos reales que causarian, asi
como de los mecanismos de seguimiento, prevencién o control que pudie-
ran establecerse. Ademas de su conocimiento, también es fundamental la
mentalizacién, para escapar de la rutina de trabajo diaria y aplicar en
tiempo y forma estas técnicas.

Otro de los pilares fundamentales de la P.I. son las medidas de higiene o
profilaxis, especialmente Utiles para reducir la presién de problemas de ori-
gen bidtico, como las plagas y enfermedades. Asi, las labores y condiciones
de mantenimiento de las parcelas, durante los periodos de barbecho, van a
determinar la incidencia de problemas que pueden quedar refugiados sobre
el terreno, restos de cultivos anteriores o determinadas hierbas.

Durante la fase de cultivo, pueden ser también importantes las medidas de
higiene, eliminando plantas u 6rganos afectados por patologias, para limitar
sus riesgos de expansion al resto de la plantacién. Incluso son fundamenta-
les las medidas de profilaxis en la finalizacién de las plantaciones y condi-
ciones de levantamiento o eliminacion de los restos de cultivo, para evitar
que los problemas se desplacen a otras parcelas.
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El equilibrio del cultivo, manejando adecuadamente el riego y el abona-
do, la orientacién de las lineas de cultivo, los marcos de plantacién o las
podas (en los casos que se requiera), es otro aspecto a tener en cuenta para
reducir la problematica general del cultivo y de los productos de él obteni-
dos. En general, deben evitarse los excesos de vigor de las plantaciones, por
riegos y abonados nitrogenados inadecuados que, lejos de rentabilizar los
posibles incrementos de produccion, pueden favorecer algunas patologias
durante la fase de cultivo o problemas de conservacion de sus productos.

En este sentido, las Normas de P.I. de hortalizas, publicadas en Murcia en
mayo de este aio, ofrecen unos cuadros orientativos con los niveles de abo-
nado recomendados para cada fase de cultivo que, Idgicamente, deben ser
adaptados por el técnico a cada parcela, en funcién de las condiciones par-
ticulares de cultivo, variedades o datos de los analisis de suelos y aguas.

En el caso de cultivos protegidos, son fundamentales las estructuras. La
orientacién, altura, posibilidades de ventilacién, caracteristicas de las mallas
de proteccién o la doble puerta, son elementos importantes en su disefio.

Otro de los aspectos esenciales de la P.I. son las rotaciones de cultivos.
Una adecuada rotacién va a reducir el riesgo de desarrollo de patologias,
problemas nutricionales o de malas hierbas, asociados al monocultivo o a
rotaciones inadecuadas con especies con plagas o enfermedades comunes,
o similares requerimientos nutricionales. Por ello, en las normas especificas
de P.I. se definen una serie de rotaciones recomendadas, permitidas o pro-
hibidas, para cada cultivo horticola.

En el caso concreto del cultivo del ajo, Sclerotinia, nematodos y malas hier-
bas, serian problemas concretos a tener en cuenta, al definir las posibles
rotaciones de cultivo.

Las posibilidades de contaminacidn por la actividad agraria, es otro de los
aspectos a tener en cuenta en la agricultura moderna. Asi, en todas las nor-
mas de P.I. de Murcia, se especifican una serie de actuaciones para evitar la
contaminacion por envases de plaguicidas, fertilizantes, plasticos, mallas u
otros materiales de riego o estructuras que puedan utilizarse en las planta-
ciones. Las aplicaciones fitosanitarias y la eficiencia en el riego y el abona-
do son otras cuestiones abordadas desde el punto de vista medioambiental.
En todos los cultivos se han fijado los niveles maximos de nutrientes princi-
pales que pueden aportarse, ademas los analisis de suelos y aguas minimos
obligatorios, para controlar los niveles nutricionales del suelo y establecer las
necesidades de la plantacion.
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Un aspecto basico de los sistemas agrarios sostenibles es el del manteni-
miento de la fertilidad de los suelos. Aspectos ya descritos, como el de
las rotaciones o fertirrigacién van a ser esenciales en el mantenimiento de
esta fertilidad. Sin embargo, en las normas de P.I. se establecen otras medi-
das, en unos casos obligatorias y otros recomendadas, con el objetivo de
conservar y mejorar los suelos.

Asi, cuando los niveles de materia organica estan por debajo de las cifras
establecidas, son obligatorias las aportaciones de determinadas cantidades
de materia organica. Ademds de contribuir a la mejora de la estructura del
suelo y de su actividad biol6gica, la materia organica libera lentamente, y de
manera equilibrada, nutrientes, muchos de ellos oligoelementos dificiles de
aportar por otros medios. El tipo y condiciones de laboreo van a influir tam-
bién en el mantenimiento de la estructura del suelo y, por lo tanto, en su
fertilidad.

El favorecimiento del desarrollo de cubiertas vegetales en determinados
periodos, ya sean a base de la flora natural de la parcela o inducida con
determinadas especies “mejorantes”, va a ser un aspecto clave en el man-
tenimiento y mejora de la fertilidad de los suelos. Estas cubiertas proporcio-
nan una serie de beneficios a los suelos agricolas: amén de la mejora de la
estructura del suelo y aportacion de materia organica, con las ventajas que
conlleva a largo plazo, especialmente en suelos pobres, se puede considerar
como el mejor sistema de “descontaminacién” de suelos por fertilizaciones
inadecuadas y cuyo efecto va a ser mds interesante cuanto més intensivo
sea el proceso productivo.

Estas cubiertas van a captar los excesos de nutrientes que se aportan al
suelo y que de lo contrario podrian llegar a los acuiferos, en el caso de los
mas méviles (algunas formas de nitrégeno, por ejemplo) o contribuir a sali-
nizar los suelos, como en los mas inmdviles. Una vez asimilados por las plan-
tas y transformados en materia orgénica, se irian liberando progresiva y
equilibradamente, en forma asimilable por los cultivos.

Los aspectos fitosanitarios, origen de la P.I. con el control integrado, son
sin duda los que mejor se definen en las normas técnicas. Una de las bases
para conseguir una buena sanidad de las plantaciones es partir de un_mate-
rial vegetal adecuadb a las condiciones de cultivo, con resistencias, cuando
sea posible, a problemas especialmente graves en la zona Y cuya proceden-
cia ofrezca las méximas garantias de sanidad. En el caso de los ajos de siem-
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bra, es especialmente importante que no estén infectados por Sclerotinia,
Penicillium ni nematodos. Algunos tratamientos especificos, térmicos o qui-
micos, antes de plantarlos, pueden ser eficaces para eliminar estos proble-
mas de los dientes de siembra.

La potenciacion del equilibrio natural con la fauna auxiliar autéctona es un
aspecto especialmente importante a considerar para muchas zonas y culti-
vos. Evitar los tratamientos quimicos que puedan dafarla y mantener zonas
de vegetacion natural o introducir plantas que sirvan de reservorios, son
algunas medidas a tomar. En algunos casos, para conservar los auxiliares, es
necesario mantener ciertos niveles de plaga sobre el cultivo, con los que hay
que aprender a convivir.

Técnicas especificas de_control biolégico, mediante la introduccién de artré-
podos beneficiosos criados en insectarios o la realizacién de tratamientos
con insecticidas biol6gicos, son también prioritarias en muchas situaciones.

Determinadas_estrategias biotecnoldgicas y culturales, como son la utiliza-
cién de trampas cromatrdpicas o cebadas con feromonas y las barreras fisi-
cas (agrotextiles, mallas, barreras vegetales, ...), deben ser compaginados
con el resto de medidas.

Por Gltimo, dentro de los aspectos fitosanitarios, en P.I. se permite también
la realizacién de tratamientos quimicos pero siempre que la evolucién de la
patologia o condiciones climatoldgicas justifiquen la intervencién y asi quede
constancia en el Cuaderno de Campo. Para ello se utilizaran los productos
mas adecuados en cada momento, especialmente respetuosos con los auxi-
liares de mayor interés en el cultivo (en las normas técnicas se especifican
los listados con los productos fitosanitarios permitidos para cada cultivo y
patologia, asi como algunas restricciones puntuales).

Sin duda alguna, el aspecto mas polémico que surge de todas estas normas,
es precisamente el de los listados de plaguicidas permitidos y los criterios
utilizados en su elaboracién. Para la inclusién o exclusiéon de un producto,
ademés del correspondiente registro, se ha tenido en cuenta toda una serie
de aspectos, como son los siguientes: respeto a los auxiliares clave para
cada cultivo, toxicologia, plazos de seguridad, experiencia o informacién fia-
ble sobre su comportamiento en campo, problemdtica de residuos o armo-
nizacién europea.

Sin embargo, aqui puede surgir la discusién, ya que no se ha realizado una
valoracién general de estos productos, sino que se han seleccionado en fun-
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cién de su necesidad: de la gravedad de la patologia en cada cultivo y la
posibilidad o no de utilizar otras alternativas de prevencién o control, dejan-
do un numero suficiente que permita una adecuada rotacién entre ellos y
evite el uso masivo o reiterado de unos pocos, aunque tuvieran mejor perfil.

Ademas, se presta una especial atencidn a la calidad con la que se realiza la
aplicacion, estado de la maquinaria, caracteristicas del agua utilizada, inclu-
so, para determinadas plagas, a la hora de aplicacién, cadencia o a la reali-
zacion de intervenciones de parcheo o localizadas en zonas.

A parte de todos estos aspectos técnicos de manejo del cultivo, en P.I. es
obligatorio el registro de actuaciones en un Cuaderno de Campo, estan-
darizado para cada tipo de cultivo. En el se recogen todas las actuaciones y
controles realizados, desde la preparacién de la parcela, cultivos preceden-
tes, material vegetal utilizado, abonados, riegos, evolucién fitosanitaria, indi-
cacion de intervenciones (con la justificacién correspondiente), confirmacién
de intervenciones (con los consumos, condiciones e incidencias que puedan
haberse producido), llegando hasta Ia recoleccién, donde se especificard las
fechas, cantidades obtenidas y su destino. Igualmente, en el Cuaderno de
Campo se registran todas las incidencias de interés que pudiera haberse pro-
ducido durante el cultivo.

En relacion al Control y Certificacién de la P.I. en Murcia, que se realiza
por empresas privadas (Entidades de Control y Certificacién o ECC), pode-
mos decir que las inspecciones, muestreos, andlisis a realizar, laboratorios,
modelos de acta y certificado, etc. estdn totalmente normalizados, o en pro-
ceso de normalizacién, por la Consejeria de Agricultura, Agua y Medio
Ambiente, a imagen de lo que sucede con las ITVs de los vehiculos.

Para proteger la credibilidad o reconocimiento de estas empresas, las E.C.C.,
Yy garantizar su independencia, imparcialidad y objetividad, se ha publicado
una nueva normativa, en forma de Decreto, sobre los mecanismos de acre-
ditacion y certificacion de la P.I., que exige, entre otras garantias, la homo-
logacién de estas empresas por ENAC, de acuerdo a las normas EN 45.004
y 45.011, segun los casos.
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CONCLUSIONES

Para finalizar, y a modo de resumen de lo expuesto, voy a destacar una serie
de conclusiones que recogen, desde mi punto de vista, lo que significa la
Produccion Integrada en la Region de Murcia:

10~ Las Normas Técnicas de P.I. en Murcia, representan una herra-
mienta muy Uutil para técnicos y agricultores. Ademas son adiles, ya
que permiten cambios puntuales que se producen en cualquier
momento, por determinadas fitopatologias o cambios en los registros
de fitosanitarios, incluso recogen la posibilidad de dar autorizaciones
excepcionales para el uso de algunos productos no recogidos en las
normas, en parcelas concretas y casos no contemplados en las mis-
mas.

29— Para su correcta ejecucion, es fundamental una buena formacion
y, especialmente, mentalizacién de los técnicos y a\_;ricultores, para
desechar algunas rutinas de trabajo, de ahi que se haya estado exi-
giendo a los productores una experiencia previa, minima de un afio,
para su reconocimiento.

39— Hay un Cuaderno de Campo estandar para cada cultivo, en el que
se reflejan todas las incidencias e intervenciones que se realizan en las
plantaciones, incluidos los abonados.

40— Para poder utilizar un producto fitosanitario, se precisa la pres-
cripcion de un técnico cualificado. Ademas, este técnico tiene que jus-
tificar, por escrito, en el Cuaderno de Campo, esa recomendacion.

50.- Tanto el Cuaderno de Campo como la explotacién, son periddica-
mente inspeccionados por una ECC vy, esporadicamente, por la
Administracion.

6°.— El trabajo que realizan las diferentes ECC sobre los productores y
operadores de P.I., estd normalizado por la Administracion.

7°.~ Administrativamente es complicado debido a la heterogeneidad
en el tipo y tamafio de las explotaciones que pueden inscribirse, muy
especialmente por los controles que obligan las ayudas a las que pue-
den acogerse. Las hortalizas al aire libre, con rotaciones muy rapidas,
representan un esfuerzo adicional de control y actualizacién del
Registro y parcelas.

89.— Seria muy conveniente que se realizara una armonizacion de la
Produccién Integrada a nivel nacional €, incluso, europea.
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LA PODREDUMBRE BLANCA DEL AJO OCASIONADA
POR SCLEROTIUM CEPIVORUM Y SU CONTROL

M.J. Basallote Ureba y A.M. Prados Ligero

INTRODUCCION

La Podredumbre blanca ocasionada por el hongo Sclerotium cepivorum se
describié por primera vez en Inglaterra en el afio 1841. En la actualidad esta
enfermedad afecta a las plantas del género Allium (ajo, cebolla, puerro,...)
en todas las areas de cultivo del mundo, ocasionando importantes pérdidas
de rendimientos, especialmente en zonas de produccion en las que gran
parte del ciclo vegetativo transcurre a bajas temperaturas y donde el mono-
cultivo es tradicional, como es el caso de la zona de “Las Pedrofieras”, en
Castilla-La Mancha, y de la Vega de Granada, en Andalucia. Inspecciones lle-
vadas a cabo durante los afios 1989 y 1990 mostraron que un 26 y un 32%
de los campos comerciales visitados en las provincias de Cérdoba y Granada,
respectivamente, estaban afectados por la Podredumbre blanca

siNTOMAS

Los sintomas de la enfermedad consisten en amariliez y necrosis posterior
de las hojas mas viejas, asi como en el achaparramiento de las plantas. A la
vez que aparecen estos sintomas en la parte aérea, en los bulbos y raices
de las plantas afectadas se observa un micelio algodonoso de color blanco.
A partir de este se forman las estructuras de supervivencia del hongo deno-
minadas esclerocios. Estos son de color negro y pequefio tamaiio, aunque
facilmente distinguibles. Cuando el nivel de esclerocios en el suelo es alto
pueden morir un elevado nimero de plantas apareciendo extensos rodales
en el campo.

En el almacenamiento los bulbos afectados pueden infectar las cabezas con-
tiguas, por lo que es recomendable retirarios. Esto no entrafia gran dificul-
tad ya que se distinguen porque tienen las escalas rotas y esclerocios o
micelio alrededor de los dientes.
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CICLO DE LA ENFERMEDAD

Los esclerocios desarrollados sobre los bulbos y raices infectados constitu-
yen el indculo necesario para el desarrollo de las epidemias de Podredumbre
blanca. Estas estructuras son estimuladas por exudados que emiten las rai-
ces de las plantas del género Allium. El micelio que resulta de la germina-
cion de los esclerocios penetra la planta directamente a través de las raices
o del disco basal del bulbo, produciéndose la transmision de una planta
enferma a otra sana por contacto de sus raices. En ausencia de cultivos de
Allium, los esclerocios pueden sobrevivir en el suelo hasta 20 afos. La dis-
persion del indculo puede realizarse por: el agua de riego, los excrementos
de animales, la maquinaria y los aperos y, principalmente, mediante las
semillas o el trasplante de plantulas infectadas.

MEDIDAS DE LUCHA
Culturales:

e Eleccion de un terreno libre de esclerocios. Procurar conocer la his-
toria del campo, y asegurase de que en un periodo largo de tiempo no
ha habido indicios de la enfermedad. Si es posible, es aconsejable
hacer un muestreo de suelo representativo de toda la parcela, para
determinar si esta libre de esclerocios.

« Utilizacién de semilla y de plantulas sanas para evitar la introduccién
de S. cepivorum en areas que no estan infectadas.

« Desinfestacion de la maquinaria y aperos agricolas con lejia comer-
cial, si ha sido utilizada previamente en una parcela infestada.

¢ Inundacién de las parcelas afectadas para reducir el nimero de
esclerocios, puesto que no resisten un nivel alto de humedad.

e Retirar las plantas enfermas y las que las rodean tan pronto como
se observen los primeros sintomas, y quemarlas para evitar la propa-
gacién de la enfermedad.

Solarizacion del suelo.

La solarizacion es actualmente el método de control mas efectivo contra S.
cepivorum en las condiciones climaticas de las principales zonas productoras
de Espafa. Asi lo prueban los resultados obtenidos por nuestro grupo de
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investigacion a lo largo de los Gltimos 15 afios, en Andalucia y Castilla- La
Mancha. En todos los experimentos realizados, la solarizacién consiguio la
erradicacion del patogeno en la capa arable del suelo. Como consecuencia de
ello se obtuvieron incidencias finales muy bajas de plantas afectadas por la
Podredumbre blanca. Asimismo los efectos sobre los rendimientos fueron
muy acusados, resultando en un incremento notable de la calidad de los
buibos.

El tratamiento se fundamenta en la desinfestacién del suelo mediante la
inactivacién o el debilitamiento de las estructuras de supervivencia del
hongo, conseguida por el incremento de la temperatura en las capas mas
superficiales del suelo, donde normalmente se localizan los esclerocios del
patdgeno. Antes de efectuar el tratamiento es necesario dar al suelo una
labor superficial para dejar la tierra lo mds suelta posible y regar durante
unas horas para que el suelo tome suficiente humedad. Después de 24 hr
de oreo se cubre la zona a tratar con ldminas de polietileno transparentes
(el mas adecuado por su transparencia a la radiacién solar, su flexibilidad y
Su escasa transparencia a la radiacién del suelo) de 40 m de espesor, y, final-
mente se sellan los lados con suelo.

La eficacia de este procedimiento esta en funcién de diferentes parametros:
la temperatura del aire, la duracion del dia, la intensidad de la luz solar, la
humedad y estructura del suelo, y la transmitancia luminosa del plastico. En
las condiciones de las zonas productoras de ajo de nuestro pais, se ha
demostrado la efectividad del tratamiento tras un periodo de solarizacion de
4-8 semanas, durante los meses de Julio-Septiembre.

Aplicaciones fungicidas.

Los tratamientos fungicidas que proporcionan un control mas efectivo de la
enfermedad son los realizados con tebuconazol a la semilla o al surco de siem-
bra. Los resultados de nuestras investigaciones sefialan la eficacia de esta
materia activa en el control de la enfermedad en parcelas con un alto nivel
de infestacion. La inmersidn de los dientes en tebuconazol, previamente a la
siembra, reduce drasticamente la enfermedad y aumenta la rentabilidad
neta del cultivo del ajo respecto de las parcelas testigo no tratadas, debido
a la calidad y a la produccién obtenida. La posibilidad de aparicion de aisla-
dos resistentes al fungicida podria restringir la efectividad de este método
de control. Actualmente llevamos a cabo un estudio en campo con aislados
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de S. cepivorum de diferente procedencia, en interaccidn con diferentes
dosis de tebuconazol y los resultados obtenidos hasta el momento sugieren
una variabilidad de respuesta de los aislados frente al fungicida.

Utilizacién de microorganismos antagonistas.

La introduccion de microorganismos antagonistas al suelo es un método
alternativo de control en enfermedades ocasionadas por hongos que forman
esclerocios como estructuras de supervivencia, siendo algunas especies de
Thichoderma las mas utilizadas para controlar este grupo de patogenos. La
efectividad antagonista de los aislados de Thichoderma en suelo natural
depende directamente de su capacidad de competir con los restantes micro-
organismos del suelo, que resulta imprescindible para conseguir el éxito en
el proceso de biocontrol, sobre todo al nivel de rizosfera. Las condiciones
ambientales (caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas del suelo) juegan
un papel fundamental a la hora de la seleccién del posible antagonista.

El grupo de investigacion dispone de una coleccion de aislados de
Trichoderma sp. procedentes de distintas zonas de cultivo del ajo en Espaiia
y aunque los resultados obtenidos hasta este momento no son muy alenta-
dores, seguimos en la basqueda de nuevos aislados que puedan ser utiliza-
dos con mayor eficacia en el control de la Podredumbre blanca.

Estimulantes de la germinacion de los esclerocios.

Los estimulantes de la germinacion de los esclerocios tales como el disulfuro de
dialilo (DSDA) han sido utilizados en el control de la Podredumbre blanca con
cierto éxito. La aplicacion al suelo de este producto, de composicién similar a los
exudados radicales y extractos de plantas del género Allium, simula la presen-
cia de estas plantas, induciendo la germinacién de los esclerocios en ausen-
cia de cultivo. En un experimento que realizamos en la Vega de Granada,
obtuvimos un descenso de la densidad de indculo en las parcelas tratadas
con el DSDA, pero no se tradujo en una disminucion del nivel de enferme-
dad, ni repercutié positivamente en los rendimientos.
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MANCHAS FOLIARES CAUSADAS POR STEMPHY-
LIUM VESICARIUM EN EL CULTIVO DEL AJO EN
ANDALUCIA

A.M. Prados Ligero y M.J. Basallote Ureba

INTRODUCCION

Las manchas foliares ocasionadas por Stemphylium en el cultivo del ajo y la
cebolla se describieron por primera vez en la India en 1975 y posteriormen-
te se ha referido esta enfermedad en Estados Unidos, Nueva Zelanda,
Surafrica, Argentina y Brasil. En Espafia se detectd por primera vez a princi-
pios de los afios 80 aunque no es hasta la primavera de 1989 cuando se
observaron ataques severos.

La importancia y la incidencia de esta enfermedad se puso de manifiesto,
por nuestro equipo de trabajo, mediante prospecciones sisteméticas realiza-
das en las zonas productivas de las comunidades de Andalucia y Castilla-La
Mancha. La incidencia de la enfermedad fue similar en ambas regiones, pero
las epidemias mas severas se observaron en Andalucia. La importancia de
las manchas foliares varia de un afio a otro, en funcién de las condiciones
meteoroldgicas y de la forma de riego, ya que las lluvias y los riegos por
aspersion favorecen el desarrollo de la enfermedad.

AGENTE CAUSAL Y SINTOMAS

Los resultados de las investigaciones llevadas a cabo por nuestro equipo de
trabajo indican que las manchas foliares estan producidas por Stemphylium
vesicarium (Wallr.) e. Simmons y su teleomorfo Pleospora allii (Rabenh.) Ces.
& de Not. Estos organismos han sido también referidos como agentes cau-
sales de esta enfermedad en cebolla, puerro, espérrago y peral.

En las plantas de ajo, los primeros sintomas de la enfermedad aparecen en
los meses de Febrero-Marzo cuando la edad de las plantas corresponde a 6-
8 hojas, segln cuitivar y fecha de plantacién. Estos primeros sintomas con-
sisten en lesiones aisladas de color blanco, deprimidas, elipsoidales-ovales
de 1 a varios mm de longitud, que aparece tanto en el haz como en el envés
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de las hojas mas viejas y preferentemente en las zonas mas expuestas a los
vientos dominantes. Posteriormente, si las condiciones meteoroldgicas son
favorables, se produce un rapido progreso de la enfermedad pudiéndose
alcanzar dos meses mas tarde el 100% de incidencia. Ademas junto a este
tipo de lesiones aparece la llamada mancha purpura, denominada asi por la
coloracién que toma, y que es de mayor tamafio que la blanca (5-15 mm de
longitud) y de forma de ojal. La infeccién y colonizacion de las hojas por el
hongo determina extensas necrosis seguidas por una prematura desecacién
de la planta, lo cual conduce a una importante reduccion de la cosecha.

ETIOLOGIA

La fase asexual del hongo, S. vesicarium, se caracteriza por tener conidiofo-
ros cilindricos, no ramificados, que emergen del estroma simples o agrupa-
dos en nimero variable. Son de color castafio claro, con la célula apical alar-
gada, frecuentemente percurrente, y de un color mas oscuro. Las conidias
tienen forma oblonga-oval (12-22 x 25-48 _m), con 1-3 constricciones trans-
versales.

P. allii, teleomorfo de S. vesicarium, se desarrolla sobre restos de plantas
afectadas de manchas foliares y forma cuerpos fructiferos de reproduccién
sexual de color negro, globosos de 0,1- 0,5 mm de didmetro, con una aper-
tura u ostiolo en la parte superior. Cuando estan maduras contienen ascas
bitunicadas, cilindricas de 26 x 131 pm con ocho ascosporas elipsoidales-
ovales cada una, de color castafio claro, con 3-7 septos transversales y un
tamaiio promedio de 14 x 32 uym.

EPIDEMIOLOGIA

En nuestras zonas de cultivo, la principal fuente de indculo la constituyen los
restos (hojas, escapos) de plantas infectadas que quedan en el suelo tras la
recoleccion. A partir de los cuales se desarrollan las pseudotecas de P. allii.
Las primeras pseudotecas aparecen de mediados a finales de Noviembre,
alcanzando su maduracién entre finales de Noviembre y principios de
Febrero en funcién de las condiciones meteoroldgicas. A partir de ese
momento, las ascosporas de P. allii pueden liberarse al aire vy, si las condi-
ciones para el inicio de la enfermedad son favorables, ocasionar los prime-
ros sintomas de manchas foliares. Por otro lado, sobre los restos afectados
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por manchas foliares se observan micelio, conidiéforos y conidias de S. vesi-
carium que emergen desde su interior. Estas conidias son liberadas al aire y
constituyen el inéculo secundario de las epidemias de manchas foliares.

A lo largo de la primavera y dependiendo de los afios, podemos encontrar
en el aire, principalmente conidias y en menor cantidad ascosporas, que, con
determinadas condiciones meteoroldgicas, pueden dar lugar a un rapido
progreso de la enfermedad. Las epidemias mas severas se producen cuan-
do ocurren frecuentes liuvias, el déficit de presién de vapor es < 7 mb y las
temperaturas maximas oscilan entre 18 y 26 °C. Nuestros estudios han mos-
trado que la duracion de la humedad en la hoja es muy importante para el
desarrollo de la enfermedad, al menos son necesarias 12 hr de mumecta-
cion, incrementandose la severidad de la reaccién cuando se prolonga hasta
24 horas.

CONTROL

Como medidas culturales de control se incluyen: evitar plantaciones en
zonas de cultivo con precedentes de manchas foliares, eliminar los restos
infectados que quedan en el campo tras la recoleccién, mediante su ente-
rrado o0 quema, y un manejo adecuado de los riegos por aspersion.

Las aplicaciones secuenciales (cada 10 dias) con tebuconazol, o con proci-
midona en alternancia con clortalonil, a partir de la observacion de las pri-
meras trazas de la enfermedad, consiguen frenar el desarrollo de las man-
chas foliares, resuitando en un aumento significativo de los rendimientos
debido a un incremento notable en las calidades superiores de los bulbos.
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DAﬁQS PRODUCIDOS POR EL NEMATODO ENDO-
PARASITO DITYLENCHUS DIPSACI EN EL CULTI-
VO DEL AJO. ESTRATEGIAS DE CONTROL.

Maria Fe Andres. Dpto proteccion Vegetal. CCMA. CSIC.

El nematodo Ditylenchus dipsaci (Khun) Filipjev provoca una enfermedad
muy grave en el cultivo del ajo, donde puede ocasionar pérdidas de hasta el
90% de la cosecha (Sturhan y Brzeski, 1983). Estas pérdidas se manifiestan
no solo por la disminucién en los rendimientos brutos sino también por la
depreciacion de la produccién. D. dipsaci es un nematodo endoparasito de
plantas y bulbos y aunque su ciclo transcurre en el interior de la planta hués-
ped, puede encontrarse en el suelo en estado de quiescencia. Tiene una
gran capacidad de supervivencia que le permite permanecer largo tiempo en
el suelo o en el interior de las plantas a las que parasita, lo que aumenta
considerablemente sus cauces de dispersion. La transmision de D. dipsaci
por las semillas o bulbos tiene potencialmente graves consecuencias epide-
mioldgicas, al favorecer la introduccién de la especie en zonas dénde no
existia y econdémicas al provocar limitaciones en intercambios comerciales
(esta incluida en las listas de cuarentena de varios paises) asi como la nece-
sidad de abandonar un cultivo o un tipo de especializacién agricola (Caubel,
1979).

La sintomatologia de las plantas de ajo atacadas se manifiesta principal-
mente por una reduccién del crecimiento terminal, alteracién del color de las
hojas, distorsion y malformacién de los dientes del bulbo, debilitamiento
general de la planta e incluso una senescencia generalizada, cuya conse-
cuencia final es una disminucion en el rendimiento del cultivo que puede lle-
gar a ocasionar la pérdida de gran parte de la cosecha. Cuando el nemato-
do se transmite a través de la simiente, la enfermedad se manifiesta inicial-
mente de manera muy irregular, a través de plantas atacadas distribuidas al
azar en toda la extension del cultivo; posteriormente y si las condiciones
ambientales son favorables puede tener lugar una generalizacién del ataque
y la extensién de la enfermedad a partir de focos iniciales. En ocasiones la
presencia de una sola planta muy infestada puede inducir en el plazo de dos
meses el ataque en plantas préximas.
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En Espaiia, la enfermedad producida por D. dipsaci es una de las mas impor-
tante de las que afectan al cultivo de ajo (Martinez Beringola y Alfaro, 1978),
aunque las investigaciones y trabajos sobre esta especie patégena no son
MUy numerosos; existian estudios previos sobre la gama de hospedadores
de dos poblaciones espafiolas y su sintomatologia en la planta de ajo
(Martinez Beringola y Alfaro, 1978), y la incidencia de diversos tratamientos
en los nematodos asociados al cultivo (Mansilla et al. 1987). Sin embargo en
la Ultima década y mediante el desarrolio de un proyecto de investigacién
financiado por la Comunidad de Castilla - La Mancha y con la colaboracion
de la mayoria de las cooperativas de la Regi6n agrupadas en COOPAMAN, se
ha realizado un amplio estudio epidemiolégico que ha puesto de manifiesto
la importancia fitopatolégica de D. dipsaci en el cultivo del ajo en esta impor-
tante drea productora asi como los principales factores ambientales que
determinan la incidencia y evolucién de la enfermedad (Andrés, et al., 1996)

Estrategias de control.

Respecto a las medidas de control aplicables en la lucha contra este nema-
todo patdgeno, se ha demostrado que las medidas profilacticas son de gran
importancia, ya que con ellas se evita la infestacidn de suelos sanos (Caubel,
1979). Los métodos preventivos de control mas eficaces se basan en el
empleo de simiente sana y evitar el transporte de suelos contaminados.
Estas medidas junto con un sistema de certificacion sanitaria de las simien-
tes han disminuido notablemente los dafios causados por el nematodo al cui-
tivo del ajo en Francia (Caubel, 1983) y en Italia (Greco, 1993).

Cuando el origen de la enfermedad proviene de Ia infestacién del suelo con
D. dipsaci, es muy dificil eliminar totalmente las poblaciones del nematodo,
y los métodos culturales de rotacién no siempre resultan eficaces, debido a
que no reducen las poblaciones del nematodo en el suelo a un nivel sufi-
ciente y en un tiempo relativamente corto como para permitir al agricultor
cultivar la planta hospedadora con una frecuencia que resulte rentable
(Hague y Gowen, 1987). En general el dafio o perjuicio causado por nema-
todos fitoparasitos en un cultivo se puede reducir eliminando aproximada-
mente el 75% de los nematodos presentes en los primeros niveles del suelo,
pero en el caso de D. dipsaci, sélo se puede evitar el perjuicio si se elimina
al menos el 90% de la poblaciéon (Whitehead, 1980). El umbral de dafio de
este nematodo patégeno es muy bajo, estimdndose que una densidad de
poblacién de 10 nematodos/500g de suelo pueden causar graves pérdidas
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en el cultivo. (Sturhan y Brzeski, 1983) Todo ello, junto con el caracter de
alta rentabilidad del cultivo ha favorecido la aplicacion de métodos quimicos
de control, a pesar de su alto coste econémico y medioambiental.

Dentro del grupo de nematicidas no volatiles tiene especial interés el oxa-
milo por su efectividad en la reduccién de la densidad de poblacién de D.
dipsaci al final del cultivo de ajo tanto en suelo como en planta (Andrés y
Olivares, 1998). El oxamilo es un nematicida no volatil del tipo oxima carba-
mato que ademas de presentarse en formulacion granulada (Vydate 10G),
como otros compuestos del mismo grupo, también esta disponible en for-
mulacion liquida (Vydate 10L) Es de accion sistémica, muy soluble en agua
y aplicado al suelo, su efecto se basa en la interferencia en el comporta-
miento de los nematodos, inhibe su alimentacion, impide la localizacién de
la planta hospedadora y al final produce la muerte por inhanicién de los
juveniles infectivos ( Hague, 1979). El oxamilo se ha usado ampliamente
para el control de nematodos fitoparasitos, pero son escasos los estudios
realizados respecto a su eficacia en el control de D. dipsaci, concretamente
en el cultivo del ajo, se ha ensayado su aplicacién en semillas infestadas
(Roberts y Greathead, 1986). Respecto al impacto ambiental, segdn
Bromilov (1980), en la mayoria de los suelos la descomposicién de estos pro-
ductos (carbamatos) sigue una cinética de primer orden y su vida media
puede variar de 20 a 150 dias dependiendo de las condiciones ambientales.

La solarizacién del suelo es un método de control fisico ambientalmente
seguro y efectivo para el control de nematodos fitoparasitos, malas hierbas
y hongos patégenos (Gaur and Perry, 1991). Su eficacia esta condicionada
principalmente por una serie de factores climaticos (radiacion solar, tempe-
ratura, humedad del aire y viento) y de la estructura y caracteristicas del
suelo. Inicialmente fue desarrollado en Israel (Katan, 1987) y posteriormen-
te diversos estudios realizados en Australia, Israel, Italia y Usa han demos-
trado su efectividad en el control de nematodos patégenos entre los que se
encuentra D. dipsaci , asi la solarizacion del suelo ha dado buenos resulta-
dos en el control de esta especie en cultivo de ajo en Israel (Siti et al, 1982)
y en cultivo de cebolla en Italia (Greco et al. 1985). Nuestro pais, y concre-
tamente las principales zonas productoras (Castilla-La Mancha y Andalucia)
por sus condiciones ambientales tipicas del clima mediterraneo, asi como por
el caracter anual del cultivo que libera el suelo en los meses de verano, cons-
tituye un area muy idonea para la aplicacion de este método de control.
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Durante los Ultimos afios (2000-2001) mediante el desarrollo de un proyec-
to de investigacion financiado con fondos Feder se ha podido abordar el
estudio de la eficacia de estos métodos de control en la enfermedad produ-
cida por D..dipsaci en el cultivo del ajo de Castilla-La Mancha.

Se han realizado varios ensayos experimentales en parcelas con una infes-
tacién natural alta de D. dipsaci. Los experimentos de control quimico se rea-
lizaron con oxamilo, comparando formulacién (granulada, y liquida ) y dis-
tintas dosis. Los resultados obtenidos demuestran que los tres tratamientos
de oxamilo disminuyen significativamente la densidad de poblacién de D.
dipsaci al final del cultivo, tanto en suelo como en planta. Asi mismo se
observa que los tres tratamientos de oxamilo reducen significativamente la
incidencia de la enfermedad observandose una respuesta ligeramente dife-
rente frente a las dos formulaciones (liquida y granulada) siendo la liquida,
mas efectiva en la disminucién del porcentaje de plantas infestadas. En
cuanto al impacto en la produccién total, se obtiene una produccién total
significativamente mayor (el doble ) en las parcelas tratadas y cualitativa-
mente, se observan diferencias significativas con el testigo en los calibres de
mayor tamafio (superflor y flor). A partir de los resultados obtenidos en
estos ensayos experimentales se demuestra que los tratamientos con oxa-
milo, especialmente el aplicado en formulacién liquida, resultan significati-
vamente eficaces para el control de D. dipsaci en el cultivo del ajo. Asi
mismo, es importante resaltar que en general no se aprecian diferencias de
efectividad entre las dosis ensayadas en la aplicacién de oxamilo liquido, lo
que permitiria la reduccién a la mitad de la dosis recomendada para otros
cultivos.

Por otro lado, en los ensayos experimentales de solarizacién del suelo se
observa que el tratamiento de solarizacién erradica la poblacién de nemato-
dos en la capa superficial del suelo (0-20 cm) y produce una drastica dismi-
nucién en la capa mas profunda (20-40 cm). La incidencia de la enfermedad
se reduce de manera muy significativa (en un 40%) con el tratamiento de
solarizacién cuyos efectos son también muy significativos sobre la produc-
cion del cultivo; asi en las parcelas solarizadas los rendimientos de la cose-
cha fueron mas del doble que los obtenidos en las parcelas testigo, resul-
tando positivamente afectados por este tratamiento los calibres de mayor
tamario (superflor, flor y primera) y de mayor repercusién econémica.

A partir de estos resultados s’é constata la eficacia del método de solariza-
cién del suelo para el control de D. dipsaci en el cultivo del ajo, que se mani-
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fiesta no solo por la reduccién del inoculo y por tanto de la incidencia de la
enfermedad sino también por una mejora espectacular en la cantidad y cali-
dad de la cosecha.
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BANCO DE GERMOPLASMA DE AJO.
CIFA CORDOBA

Francisco Mansilla.- DGIFAP

INTRODUCCION

Como expresaba Jacques Diouf, Director-General del Plan de Accién Mundial
(Global Plan of Action):

Desde hace unos afios se viene apreciando en todo el mundo un creciente
interés por mantener la biodiversidad, por mantener la diversidad genética
de cada una de las especies.

La Declaracién de Leipzig adoptada en la Conferencia Técnica Internacional
de Recursos Fitogenéticos, del 17 al 23 de junio de 1996 establecié las bases
para el desarrollo de un Plan de Accién Mundial y Utilizacién Sostenible de
Recursos Fitogenéticos en Alimentacion y Agricultura.

Las areas prioritarias de la actividad se centran en:

« Supervisar y realizar un inventario de los recursos fitogenéticos para
la alimentacion y la agricultura.

» La utilizacion de los recursos fitogenéticos.

e La capacitacion en el manejo y desarrollo de programas nacionales,
regionales e internacionales.

Este Plan de Accién Mundial para la conservacién y Utilizacién Sostenible de
Recursos Fitogenéticos para la Alimentacion y la Agricultura, ha sido adop-
tado formalmente por 150 paises, entre los que se encuentra Espafia.

En esta Conferencia se destacé la importancia de los recursos fitogenéticos
para la seguridad de los alimentos del mundo. El Plan de Accién Mundial se
prepard con la participacion de 155 paises, interviniendo tanto los sectores
publicos como privados.

Los recursos fitogenéticos, uno de los mas fundamentales y esenciales de
todos los recursos de la Tierra, estan siendo seriamente amenazados. Su
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pérdida puede afectarnos a cada uno de nosotros y poner en peligro las
futuras generaciones.

Los principales objetivos y estrategias del Plan de Accién Mundial son:

* Asegurar la conservacién de los Recursos Fitogenéticos para la
Alimentacion y la Agricultura (PGRFA) como base para la seguridad de
los alimentos;

* Promover la utilizacién sostenible de los recursos Fitogenéticos para
la alimentacién y la agricultura, en orden a fomentar el desarrollo y
reducir el hambre y la pobreza particularmente en los paises en des-
arrollo;

* Promover una participacién justa y equitativa de los beneficios pro-
cedentes del uso de los recursos fitogenéticos para la alimentacién y
la agricultura, reconociendo el deseo de compartir equitativamente los
beneficios procedentes del uso del conocimiento tradicional, las inno-
vaciones y las practicas relevantes para la conservacién de PGRFA y su
uso sostenible.

* Ayudar a los paises e instituciones responsables para la conservacién
y uso PGRFA a identificar prioridades de accidn.

* Fortalecer, en particular, programas nacionales, asi como programas
internacionales y regionales, incluyendo educacién y entrenamiento,
para la conservacion y utilizacion de PGRFA y para acrecentar la capa-
cidad institucional.

El Banco de Germoplasma de Ajo del CIFA de CORDOBA, forma parte de
este Plan de Accion Mundial.

A continuacién voy a presentarlo:

En el Banco de Germoplasma de Ajo se trata de conservar la mayor canti-
dad posible de variabilidad existente en esta especie.

Los objetivos principales que se pretenden alcanzar son:

* Evitar la pérdida del material autéctono, o sea, conservar toda la
diversidad genética que existe actualmente.

* Servir de punto de partida para Proyectos de Investigacion,
Fitopatologia y Mejora del cultivo.

El manejo del Banco de Germoplasma conlleva la realizacién de las siguien-
tes actividades:
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e Adquisicion del material

* Multiplicacion

« Manipulacién después de la recoleccion
e Conservacion

« Caracterizacion

¢ Regeneracion

« Evaluacion de los cultivares

ADQUISICION DEL MATERIAL

Habitualmente el material se adquiere por medio de prospecciones. Se trata
cada afio de recorrer una zona geografica buscando ajos autdctonos, o que
presenten alguna caracteristica que lo haga diferente del resto de las entra-
das del Banco.

Existe una normativa internacional para las prospecciones que informa de
cbémo preparar la prospeccion, las gestiones a realizar, las responsabilidades
gue se adquieren, el material necesario, etc.

Otra forma de adquirir material es por medio de intercambios con otras
Instituciones.

También por medio de donaciones que realizan investigadores, agricultores
y amigos. Muchas de las accesiones de este Banco han sido enviadas por
comparieros del extinto Servicio de Extension Agraria, de este mismo CIFA y
de otros Centros de Investigacion.

Cada ajo que entra en el Banco de Germoplasma viene acompafado de una
FICHA DE PASAPORTE (ver Ficha 1) en donde se expresa el nombre local del
ajo, el lugar de donde procede, y otros datos que pueden resultar de inte-
rés, incluidos en la FICHA.

Finalmente se confecciona una lista con todas las entradas de ajo y sus
correspondientes referencias: es la BASE DE DATOS DE PASAPORTE

MULTIPLICACION

Como es sabido, el ajo no se puede conservar de un afio para otro sin cul-
tivarse. De manera que todos los afios se tienen que multiplicar todas las
accesiones del Banco para mantenerlas disponibles.
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Unas buenas condiciones sanitarias son esenciales para poder mantener una
misma "semilla" de ajo durante muchos afios.

Lo primero que se debe hacer es analizar la tierra donde se plantaran los
ajos, para comprobar que no estd comtaminada con nematodos o esclero-
cios de podredumbre blanca. Para eso, en primavera se recogen muestras
de la tierra en donde se plantaran los ajos la siguiente campana. Los resul-
tados de los andlisis de nematodos y podredumbre blanca determinaran si
el terreno es o no apto para la plantacién

Una vez elegida la parcela sin estos patdgenos, se solariza durante el vera-
no para garantizar al maximo su sanidad.

Las labores preparatorias y las labores de cultivo son como las que se reali-
zan en una explotacién comercial, a excepcién de la aplicacién de herbicida,
puesto que la escarda se realiza manualmente.

Tanto la plantacién como la recoleccién se realiza en el momento adecuado
para cada cultivar.

Se comienza la plantacién en la primera quincena de octubre y se prolonga
hasta finales de diciembre o primeros de enero.

La recoleccién de los cultivares més precoces se inicia en abril y suele durar
hasta principios de agosto.

MANIPULACION DESPUES DE LA RECOLECCION

Una vez cosechados los ajos, se identifican con una etiqueta y se pesan el
mismo dia del arranque.

A continuacion se dejan secar a la sombra y al aire libre durante unos dias
Yy, cuando ya estan secos, se almacenan.

CONSERVACION

Cada entrada tiene su sitio en el almacén, colgandose de una cuerda pre-
parada al efecto.

El local que sirve de almacén debe estar limpio y desinfectado antes de intro-
ducir los ajos. Las ventanas estan provistas de malla antitrips.

La temperatura se mantiene por debaijo de los 25° C (oscilando entre los 18
y 259 C)
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La humedad es la ambiental (generalmente por debajo de 60%).

La luz es difusa consiguiendo la penumbra con unas cortinas puestas en las
ventanas.

Los ajos se almacenan en bolsas de malla.

Con frecuencia se supervisa el almacén y los ajos comprobando su estado
sanitario y de limpieza. Para evitar los dafios de palomilla o la presencia de
acaros se realizan tratamientos periddicos con insecticidas (Actellic,
Reldan...) y azufre micronizado.

Durante el mes de septiembre, una muestra de la semilla se somete a ana-
lisis de nematodos, acaros y eridfidos. Para la plantacién sdlo se utiliza semi-
lla sana.

CARACTERIZACION

Para poder utilizar el material del Banco de Germoplasma en proyectos de
Investigacion, es necesario tener una informacion detallada de cada entra-
da que permita conocer sus caracteristicas mas importantes.

Cada afio se estudian las caracteristicas de un grupo de cultivares.

Los datos se toman periédicamente durante el cultivo, indicando el n® de la
accesion, el nombre, la fecha de plantacion y de brotacion, el color de las
hojas, la altura de la planta y del pseudotallo, el porte, la presencia de esca-
po, estructura de la cabeza, color de las tunicas de la cabeza y de los dien-
tes, forma del bulbo, inflorescencia, etc.

Estos datos se llevan a una FICHA DE CARACTERIZACION (ver Ficha 2) y
con estas fichas se confecciona una BASE DE DATOS DE CARACTERIZA-
CION.

REGENERACION

A medida que van pasando los afios, los cultivares van perdiendo vigor como
consecuencia de accidentes fisioldgicos, de las infecciones, de los dafios oca-
sionados por plagas y enfermedades, y especialmente a causa de la accién
de los virus.

Los miembros del Departamento de Microbiologia de la Facultad de Ciencias,
de la UCO, iniciaron en el afio 1996 un Proyecto encaminado a regenerar los
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cultivares y obtener plantas libres de virus, plagas y enfermedades. Cada
afio se someten a este proceso unos 20 cultivares. Actualmente existen 65
cultivares procedentes de cultivo in vitro, libres de virus.

El proceso, que explicaran detalladamente a continuacion los compafieros de
la UCO, se inicia en la toma de plantas del Banco de Germoplasma, la “siem-
bra”y cultivo in vitro de meristemos. Después del proceso de laboratorio, se
realiza el cultivo en macetas para adaptacion a tierra y, finalmente, se reali-
za el cultivo a pleno campo.

EVALUACION

Uno de los objetivos mds importantes del Banco es contribuir a la mejora del
cultivo y a incrementar la productividad en beneficio del agricultor y del con-
sumidor.

Desde el punto de vista comercial, es muy importante evaluar en distintos
ambientes los cultivares que van siendo saneados.

La evaluacién se realiza por medio de ensayos agrondmicos, siguiendo unos
protocolos previamente establecidos. Del andlisis de los resultados de los
ensayos, se podran seleccionar los cultivares que mejor se adapten a nues-
tras condiciones de cultivo y a la demanda del consumidor.

Contamos en este Banco de Germoplasma, con méas de 400 accesiones, de
las cuales 100 corresponden a ajos silvestres, gigantes, cebollitas, etc
(Allium spp).y el resto corresponden a AJO CULTIVADO (Allium sativum, L.)
de distintos tipos (MORADOS, BLANCOS, ROSAS, CHINOS, BRASILENOS y
otros) que pueden ayudar a mejorar la rentabilidad del cultivo junto con
otros muchos factores. En las siguientes fotos se presenta una muestra de
los ajos del Banco
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FICHA DE PASAPORTE
Banco de Germoplasma de Allium

CIFA CORDOBA
ECNO | 1 acc_no |E213001 BANK_CODE |ESP/DGIFA
DONOR_NO [ DONOR |CIFA-CORDOBA J. ANDALUCIA
OTHER_NO_1 ‘:CDBISPO OTHER_NO_2
SPECIES |sativum L. ot m'vml
CULT_GP CULT_NAME ICABHA DEL OBISPO
NO_REGENS ' COMMON_NAM I
AVAILABIL [+ COLL_NO FMSIOI
COLL_INST |ICIDA CO - J. ANDALUCIA YR_COLL | 81
COUNYRY 'ESP PROV_STATE | CORDOBA
LOCATION  [CABEZA DEL OBISPO (SANTAELLA) LATITUDE !ﬁazg'

|

i LONGITUDE | 4055’

STATUS |6 snrr__arum'

DALY_REQ I 2
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FICHA DE CARACTERIZACION
Banco de Germoplasma de Allium
CIFA CORDOBA
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AJO Y SALUD: VPROGRAMA MARCO DE LA UE

= Xabier Barandiaran

Garlic & Health Universidad de Cordoba
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AJO Y SALUD: BASES PARA EL ESTUDIO

Ajo: la calidad y el precio del ajo europeo no son
competitivos en el mercado mundial

Salud: carencia de estudios sobre la accion

precisa del ajo en la prevencion de enfermedades
cardiovasculares y el cancer
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AJO y Salud principal objetivo

“Mejorar [a calidad del ajo y sus derivados y entender el metabolismo del
azufre en la planta asi como en el cuerpo humano con el fin de fortalecer la
industria alimentaria y farmacéutica europea basada en el ajo y contribuir a

PROYECTO EUROPEO AJO Y SALUD

1 |niciado en febrero de 2000
1 Duracion: 4 anos
Presupuesto: 6. 1MEuro (EU: 3.9 MEuro)

14 participantes: 6 universidades, 6 Centros de
Investigacion, 2 empresas (y 5 subcontratas)
Paises participantes: FR (4), GER (3), UK (2),
NL (2), ISR (2) and ESP (1)

Recursos humanos: 84 EJC




D=

Consejeria de Agricultura y Pesca

AJO Y SALUD: aspectos socioecondémicos

El cancery los problemas cardiovasculares son las
enfermedades mas importantes en Europa con un
coste anual de varios miles de millones de Euros

El cultivo del ajo (paises mediterraneos) esta
severamente amenazado por las importaciones
chinas. La Comision Europea establecié en 1993
una limitacién a las importaciones de ajo chino (12
Ktons) para proteger a los agricultores europeos
(valor anual de la produccion europea750 MEuro)

Ajo y Salud: Investigaciones sobre |la planta

WP1: Recursos Fitogenéticos

e Establecimiento de una coleccion nuclear (azufre, fertilidad)
WP 2: Mejora Genética

o Semilla sexual, transformacion genética, propagacion
WP 3 Métodos de Cultivo

e [n vitro

e En campo
WP 4: Analisis del metabolismo del azufre

e Intermediarios metabdlicos

e Genes involucrados
e Rutas metabdlicas
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Ajo y Salud: WP1 Recursos Fitogenéticos

Objetivo: desarrollo de
una coleccion nuclear
avanzada

e Diversidad genética (AFLP)
e Fertilidad

e Contenido de organo-S

TURRMENISTAN

=

Ajo y Salud: Mejora Genética

TRANSFORMACION GENETICA SEMILLA SEXUAL
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Ajo y Salud: WP3 Cultivo

= Objetivo:

e |Investigar la influencia relativa
del genotipo, el ambiente y su
interaccion sobre los niveles de
compuestos organosulfurados
del ajo.

Ajo y Salud: WP3 Cultivo

in vitro Campo
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Ajo y Salud: WP4 Bioquimica del Azufre
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Ajo y Salud: Investigaciones sanitarias

= WP 5y 6: analisis de los mecanismos moleculares de los
compuestos azufrados bioactivos de ajo en las
enfermedades cardiovasculares y el cancer.

= WP 7: establecimiento de los requerimientos
farmaceéuticos para el desarrolio de nuevas formulaciones.

WP 8: testado de las nuevas formulaciones en ensayos
con humanos.
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Ajo y Salud: WPS Enfermedades Cardiovasculares

Inhibition of Hepatic Cholesterol Biosynthesis
by Garlic Metabolites
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SANEAMIENTO DEL AJO MEDIANTE CULTIVO IN
VITRO DIRIGIDO A LA PRODUCCION DE SEMILLA
LIBRE DE VIRUS Y OTROS PATOGENOS

Nieves Martin Urdiroz.
Dpto. Microbiologia (Ciencias). Campus Universitario de Rabanales.
Cordoba.

Las plantas de propagacion vegetativa, como es el ajo (Allium sativum L.), a
diferencia de las plantas procedentes de semilla verdadera facilitan la trans-
mision y acumulacién de numerosos virus y otros agentes infecciosos que
conducen al deterioro y, en muchas ocasiones, a la pérdida total de las plan-
tas. La enfermedad tipica es causada por diversos complejos viricos que
estan compuestos por virus principalmente pertenecientes a los géneros
Potyvirus (OYDV, LYSV, SYSV, etc...), GCarlavirus (GCLV, SLV, etc..) y
Allexivirus (GarV-A, GarV-B, etc...). Un ejemplo de reduccién de la producti-
vidad debida a las infecciones por virus es el estudio que realizaron algunos
investigadores sobre los efectos de la infecciéon por OYDV y LYSV en la pro-
duccion de diferentes cuitivares de ajo. Se describié una reduccion del peso
del bulbo en un rango del 39 al 60% y del 17 al 54% para cada virus res-
pectivamente. Ademds, se demostré que la infeccién simultanea con ambos
virus causa una mayor reduccion del crecimiento y peso del bulbo cuantifi-
candose ésta en un rango del 56 al 84%, dependiendo del cultivar, y aumen-
tando hasta un 91% si se mantiene dicha coinfeccion durante varios afios.

Debido a las repercusiones econdmicas que han tenido las virosis en la pro-
duccién de ajo, se ha necesitado liberar de virus a la “semilla”. Esta mejora
sanitaria basada en la eliminacién de virus y, secundariamente, de otros
agentes infecciosos (hongos, bacterias y nematodos) se ileva a cabo
mediante el cultivo in vitro de apices. Utilizando esta metodologia se obtie-
nen aumentos de rendimiento que superan en muchos casos el 50%, o que
ha propiciado que varias empresas privadas se estén dedicando a la pro-
duccion y comercializacién de “semilla” libre de virus (semilla certificada).

El cultivo in vitro de apices se inicia estableciendo en cuitivo una yema la
cual estd formada por la clpula meristematica y, al menos, un primordio
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foliar. Las yemas se pueden extraer de dientes, en los que estan situadas en
el centro de los discos basales de los brotes interiores o, también, se pue-
den extraer yemas axilares de bulbos inmaduros, como se viene realizando
en nuestro laboratorio.

El proceso de micropropagacion de ajo se puede dividir en cuatro fases:
establecimiento in vitro de las yemas, multiplicacién, bulbificacién y enraiza-
miento de las plantulas regeneradas. Para iniciar el proceso se lleva a cabo
una desinfeccion de los dientes, por el que se sumergen en una solucién de
hipoclorito sddico durante 20 o 30 minutos. Otros protocolos de desinfeccidn
incluyen el flameado de los bulbos o el uso de fungicidas como el benomilo.
En cualquier caso, debido a que la yema que finalmente se establece en cul-
tivo esta bien protegida del exterior, no suelen producirse altos porcentajes
de contaminacion.

Posteriormente, se extraen las yemas con ayuda de un microscopio estere-
oscopico en ambiente estéril y se cultivan en un medio nutritivo sélido. Las
condiciones fisicas empleadas de forma rutinaria en la micropropagacién del
ajo incluyen: temperatura alrededor de 25°C, fotoperiodo de 16/8h e inten-
sidad luminica cercana a 1500 lux.

En la mayoria de los protocolos se describe la utilizacion de diferentes
medios de cultivo para cada fase del proceso (establecimiento, multiplica-
cién, bulbificacién y enraizamiento). Sin embargo, nosotros hemos desarro-
llado un protocolo para la regeneracién de plantulas de ajo a partir del cul-
tivo de yemas axilares en el que utilizamos un unico medio para todas las
fases de la micropropagacion. Una vez que las plantulas se desarrolian y
multiplican, inician la formacién del bulbo que puede ser de tamafio variable
dependiendo del ecotipo. El proceso de bulbificacién in vitro determinara la
facilidad de aclimatacién del material y, por tanto, su tasa de supervivencia
extra vitrum. Asimismo, el tamafio de los microbulbos puede condicionar el
periodo de tiempo necesario para obtener “semilla” comercial. En nuestro
laboratorio, mediante el cultivo en un Gnico medio durante un periodo de
tiempo largo (més de 16 semanas) hemos obtenido un 100% de bulbifica-
cion con unos didmetros que variaron entre 2.7 Yy 5 mm dependiendo del
ecotipo.

Finalmente, los microbulbos se lavan eliminando los restos de medio nutriti-
Vo y se siembran en macetas bajo estrictas condiciones fitosanitarias. Las
plantas aclimatadas en macetas se siembran durante dos ciclos antes de
analizarlas para detectar la presencia de virus. Para ello, las técnicas mas uti-



s o

Consejeria de Agricultura y Pesca

lizadas en la indexacién viral son las seroldgicas: ELISA, en todas sus varian-
tes, Double Antibody Sandwich ELISA (DAS-ELISA), Triple Antibody
Sandwich ELISA (TAS-ELISA) y Plate Trapped Antigen ELISA (PTA-ELISA) e
microscopiaelectrénica de inmunoadsorcién (ISEM). Aunque, mas reciente-
mente, se vienen empleando las técnicas moleculares: Transcriptasa
Inversa-PCR (RT-PCR) e Inmunocaptura (IC)-RT-PCR.

Las plantas que resultan libres de virus se contintian multiplicando en mace-
tas, al menos un afio mas, para proporcionar una cabeza de mayor tamario.
Los bulbos asi obtenidos se multiplican en campo siguiendo el procedimien-
to de multiplicacion de “semilla” comercial.
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OBTENCION DE PLANTAS DE AJO (ALLIUM
SATIVUM L.) RESISTENTES A VIRUS.

José Garrido Gala.
Dpto. Microbiologia (Ciencias). Campus Universitario de Rabanales.
Cérdoba.

INTRODUCCION.

El ajo (Allium sativum L.) se cultiva extensamente en muchos paises del
mundo como condimento alimentario ademéas de por sus propiedades tera-
péuticas, siendo China el principal productor a nivel mundial. Nuestro pais
es el principal productor europeo de ajos y el sexto en el dmbito mundial.
Se puede decir, en general, que tanto la superficie dedicada a su cultivo
como la producciéon ha venido disminuyendo progresivamente durante los
ultimos 10 afios (MAPYA), si bien el rendimiento se ha incrementado.

La FAO ha publicado las siguientes estadisticas para el cultivo del ajo en
nuestro pais en el afio 2001:

Parametro Valor
Superficie cultivada (Ha) 24.000
Produccion (Tm.) 179.000
Rendimiento (Tm/Ha) 7.4583

El ajo cultivado es una planta de reproduccién vegetativa obligada debido a
su incapacidad de producir semillas de origen sexual. Esta caracteristica es
la causa de que se acumulen de un ciclo a otro enfermedades de origen viri-
co, transmitidas generalmente por insectos, que repercuten negativamente
en la produccién a escala comercial, la cual sufre cuantiosas pérdidas debi-
do a la accion de diferentes especies de virus que se encuentran frecuente-
mente infectando conjuntamente a las plantas, acentuando los sintomas y
agravando las pérdidas econdmicas.

En la siguiente tabla se recogen los virus de mayor importancia en el ajo:
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Género Espeéies Efectos principales

Potyvirus OYDV | Clorosis (amarillamiento, mosaicos) y rizamiento en
LYsv las hojas, reduccion del crecimiento y del tamafio del
bulbo y deterioro durante el almacenamiento.

Agravamiento reciproco de estos efectos (efecto sinérgico).

Carlavirus GCLV | Generalmente infecciones asintomaticas (latentes) o con
SLv escasa repercusion sobre el cultivo.

Agravan los sintomas y las pérdidas causados por Potyvirus.

Allexivirus |GarV-A,B
(MbFV) CDE

Otros virus Variables

Por otra parte, también ha limitado la mejora genética de este cultivo a la
mera seleccion clonal de la variabilidad preexistente de cada cultivar, con
resultados positivos muy limitados hasta la fecha. Por ello, los procedimien-
tos de transformacion genética de plantas, que estan resultando muy efica-
ces para la mejora dirigida de muchas especies de interés econémico, seri-
an especialmente Utiles en una planta genéticamente cerrada como el ajo.

En este sentido, la introduccidn directa de genes de resistencia frente a virus
tendria un gran impacto en este cultivo, eliminando o reduciendo la necesi-
dad de utilizar semilla certificada libre de virus, el empleo de pesticidas para
controlar las plagas de insectos y minimizando las pérdidas de produccién y
calidad causadas por las infecciones viricas que pudieran producirse duran-
te el crecimiento de las plantas en el campo.

Actualmente, en nuestro laboratorio estamos realizando trabajos de investi-
gacion encaminados a la obtencién de una o mas variedades de ajos modi-
ficados genéticamente para dotarles de un alto grado de resistencia frente
a los virus que mayor repercusion tienen sobre este cultivo, OYDV y LYSV.
Para ello estamos, por un lado, optimizando un protocolo de transformacién
genética mediante la técnica biolistica y, por otro, clonando ciertas secuen-
cias presentes en los genomas de estos virus que pueden ser utilizadas con
éxito a tal fin.
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DIAGNOSTICO DE VIRUS EN AJO

Vilma C. Conci

Instituto de Fitopatologia y Fisiologia Vegetal (IFFIVE) del Instituto Nacional
de Tecnologia Agropecuaria (INTA%

Camino 60 cuadras Km 5y _ (5119), Cérdoba, Argentina

La infeccion con virus en ajo es universal, y no se conocen hasta el presen-
te cultivares de ajo naturalmente sanos. Los virus de ajo, por su caracter sis-
témico, no sélo son transmitidos por sus vectores naturales (&fidos y acaros)
sino también a través de la multiplicacién vegetativa, usando los bulbillos
como vehiculo. Debido a que ésta especie se propaga exclusivamente de
forma agamica, todas las plantas estan infectadas con una mezcla de virus
formando un complejo.

Desde hace muchos afios se conoce la presencia, en este cultivo, de virus
transmitidos por afidos principalmente Potyvirus y Carlavirus (Delecolle y
Lot, 1981; Bos, 1982; Conci et al., 1992; Van Dijk a b, 1993; Barg et al.,
1994).

Dentro de los Potyvirus fueron identificados Onion yellow dwarf virus
(OYDV) y Leek yellow stripe virus (LYSV).

El OYDV se encuentra ampliamente distribuido. Van Dijk, (1993 a) sefala el
52% de plantas provenientes de Europa y en el 86% de Asia infectadas con
este virus. El OYDV es indudablemente el mas importante desde el punto de
vista de la produccion de ajo, ya que es el responsable de la mayores pér-
didas en los rendimientos. Se ha reportado hasta un 60 % de disminucién
en el peso del bulbo ocasionado por la presencia de este patégeno (Canavelli
et al, 1998; Lot et al,, 1998).

En Argentina el OYDV, fue reportado por primera vez en cebolla (Docampo
y Muioz, 1974) y luego fue detectado en ajo (Conci y Nome, 1988).
Actualmente es muy poco frecuente en cebolla, y por el contrario, en ajo, se
encuentra ampliamente difundido. El porcentaje de infeccion en ajo varia
entre el 33 y 100% dependiendo de las regiones productoras (Conci, 1997).

El LYSV fue detectado en todos los paises donde se estudiaron los virus de
Alliaceae (Delecolle y Lot, 1981; Walkey et al., 1983; Van Dijk, 1993 a; Barg
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et al, 1994; Tsuneyoshi et al., 1998). Recientemente Chen et al., (2002)
reportaron la secuencia completa de este virus. En Argentina fue encontra-
do en ajo y en puerro. Fueron detectadas 7 especies de pulgones como vec-
tores y se determiné su presencia en todas las regiones productoras del pais
(Conci, 1992; Lunello et al., 2002).

Dentro de los Carlavirus, el Shallot latent virus (SLV) fue descrito en chalo-
te y posteriormente sefialado en ajo (Bos et al., 1978, Walkey et al., 1987).
En 1992, se menciona la presencia de otro Carlavirus, serolégicamente muy
emparentado con el Carnation latent virus, (CLV) (Conci et al., 1992).
Posteriormente Van Dijk, (1993 b), denomina Garfic common latent virus,
(GCLV) al Carlavirus de ajo diferente al SLV y serolégicamente emparentado
con CLV (Barg et al., 1994).

La presencia de virus transmitidos por Aceria tulipae fue mencionada en ajo
por Ahmed y Benigno en 1984. Trabajos posteriores sefialaron que gran
parte de los virus que infectan ajo son transmitidos por acaros (Van Dijk,
1991; Van Dijk y Van Der Viugt, 1994; Barg et al., 1994). Estudios de
secuencias y organizacion genodmica viral permitieron detectar en Alliaceae,
la presencia de virus correspondientes a un grupo taxondmicamente dife-
rente a los conocidos hasta el momento (Sumi et al., 1993). De acuerdo a
su secuencia nucleotidica fueron identificadas 4 entidades virales, el GarV-A,
GarV-B, GarV-C, GarV-D (Tsuneyoshi y Sumi, 1996). Song et al., (1997)
reporta la presencia de otro virus de este grupo, el Garlic virus X, en 40 dife-
rentes regiones incluyendo América, China, Japon y Corea. Posteriormente
el Comité Internacional de Taxonomia de Virus asigné el nombre de
Allexivirus para este género de virus de plantas (Pringle, 1999). En Argentina
fue detectado un virus perteneciente a este género. Por comparacion de
secuencia con el reportado por Sumi et al., (1993), fue identificado como
GarV-A (Helguera et al., 1997). En estudios de incidencia en distintas regio-
nes productoras y en diferentes cultivares de ajo, fueron detectados dos cul-
tivares negativos al GarV-A. El cv. Violeta Santacrucefio, probablemente libre
de este virus por pertenecer a un area de cultivo aislada del resto de las
regiones productoras, y el cv. Castafio-INTA, que se cultiva en Mendoza, la
mayor area productora de Argentina, junto a cultivares altamente infectados
(Lunello et al., 2000 a).
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EL SISTEMA DE DIAGNOSTICO EN LA PRODUCCION DE PLANTAS LIBRES
DE VIRUS

La obtencion de plantas libres de virus a través de la regeneracion de plan-
tas mediante cultivo de meristemas involucra varios pasos. Puede requerir,
0 no, tratamientos de termoterapia, quimioterapia u otros, la extraccién y
siembra del explanto en medio de cultivo, y la regeneracion de una planta
in vitro. Posteriormente, puede incluirse, una etapa de micropropagacion
que implica varios repiques en medio de cultivo fresco hasta obtener el
numero de individuos deseados. Antes de Ia transferencia de las plantas al
suelo hay una etapa de rusticacion y/o bulbificacién, luego la transferencia
de la planta desde la condicién in vitro a ex vitro, la adaptacién a las condi-
ciones ex vitro y finalmente la multiplicacién bajo condiciones controladas.

El éxito de la liberacidn de virus es variable, depende de los virus que se
pretendan eliminar, del cultivar de ajo, y del tratamiento empleado. En cual-
quiera de los casos resulta imprescindible el andlisis de cada una de las
plantas obtenidas de tal forma de poder separar las sanas de las que per-
manecen audn infectadas con uno o mas virus.

Cuando se realiza una produccién masiva de plantas es necesario analizar
un gran ndmero de muestras por lo que se buscan sistemas sencillos que
permitan probar muchas plantas simultdneamente. En este sentido las téc-
nicas inmuno enzimaticas (ELISA) y sus variantes, resultan atractivas.

Inmunoenzimatica en membrana de nitrocelulosa. Las técnicas ELISA
en membrana de nitrocelulosa (NC-ELISA), dot blot, tissue printing, direct
tissue blotting immunoassay (DTBIA), etc.,, han sido empleadas con fre-
cuencia para la evaluacién de virus en ajo con buenos resultados
(Tsuneyoshi y Sumi, 1996; Helguera et al., 1997; Luciani et al., 1998; Ayabe
y Sumi, 2001).

La prueba inmunoenzimatica de doble sandwich de anticuerpos
(DAS-ELISA). Es una de las técnicas mas usadas para el diagnoéstico de
virus, debido a la practicidad del sistema, la posibilidad de analizar un gran
numero de muestras simultdneamente y su relativo bajo costo. Es la técni-
Ca apropiada para evaluar grandes extensiones de cultivo cuando es nece-
sario conocer los porcentajes de plantas contaminadas, ya que permite ana-
lizar cientos de muestras en relativamente poco tiempo. Sin embargo, en los
procesos de produccidn de plantas libres de virus, la situacién es diferente.
En este caso, se deben obtener plantas madres absolutamente libres de
virus. Si una de ellas permanece contaminada, aun con bajos niveles de
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virus, con las sucesivas multiplicaciones tendremos gran nimero de plantas
infectadas. Por otra parte en la produccién de plantas libres de virus es muy
ventajoso diagnosticar las plantas contaminadas lo mas temprano posible en
el proceso. De esa forma se evitan riegos de recontaminacién y multiplicar
plantas que después hay que descartar. Lo mas conveniente es el analisis del
material durante la etapa in vitro. En este periodo, por lo general, la con-
centracioén de virus es muy baja y en ese caso la sensibilidad de DAS-ELISA
no es suficiente para detectarlos y por consiguiente, muchas plantas que
todavia conservan virus resultan negativas.

A modo de ejemplo, se detallan algunas experiencias realizadas:

1.- Se seleccionaron 100 plantas de ajo cv. Blanco IFFIVE in vitro infec-
tadas con OYDV (detectado mediante ISEM-D). Posteriormente estas
plantas fueron analizadas mediante DAS-ELISA con el mismo antisue-
ro (sensibilidad del DAS-ELISA, 8 ng/ml). Como resultado de la prue-
ba un 15 % de las plantas infectadas con OYDV resultaron negativas,
es decir no pudieron ser detectadas mediante DAS-ELISA.

2.- Plantas de ajo cv. Violeta Santacrucefio y Morado-INTA fueron ana-
lizadas mediante DAS-ELISA con antisueros para OYDV, LYSV, y GarV-
A. Posteriormente las plantas que resultaron negativas se probaron
mediante ISEM-D con una mezcla de los 3 antisueros. De estas, solo
el 7% de las plantas del cv. Violeta Santacrucefio y 16% del Morado-
INTA resultaron negativas, es decir que el 93 y 84%, respectivamen-
te estaban contaminadas con alguno de los tres virus (Tabla 1).

Tabla 1: Plantas de ajo in vitro probadas mediante DAS-ELISA y posteriormente por
ISEM-D.

Cultivares DAS-ELISA ISEM-D de plantas
DAS-ELISA
negativas
OoYDV LYSV GarV-A OYDV, LYSV y
Garv-A
Pos/Pl | neg. | Pos/Pl | neg. |Pos/Pl | neg. | Pos/PI neg.
(%) (%)
Violeta 21/285 | 264 |18/285| 267 | (*) |(*) |243/261 18
Santacrucefio (92%) (93%) (7%)
Morado-INTA | 8/160| 152 | 2/160 | 158 (30/160|130 |108/129 21
(95%) (99%) (81%) (16%)
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(Referencias: Pos/Pl numero de plantas que dieron positivas a Ia prueba
sobre el nimero de plantas probadas; neg., nimero de plantas que resulta-
ron negativas y el porcentaje sobre el total. (*) El GarV-A no fue detectado
en ajo Violeta Santacrucefio.

La inmunoelectro microscopia con decoracién (ISEM-D). Es una téc-
nica de alta sensibilidad que permite la observacién directa de las particulas
virales, lo cual reduce la posibilidad de falsos positivos, es posible el uso de
antisueros de mala calidad, con bajo titulo y/o con reaccién contra proteinas
normales de planta. Se utilizan los antisueros crudos, oviando una prepara-
cién especial de los reactivos. Ademas posibilita el andlisis simultaneo de una
mezcla de virus en una sola prueba. El inconveniente que presenta, es la
necesidad de contar con un microscopio electrénico y es poco practica cuan-
do hay que analizar gran niimero de muestras.

Pruebas moleculares. La transcripcion reversa (RT) seguida de reaccién
en cadena de la polimerasa (PCR) para la deteccién de Potyvirus, Carlavirus
y Allexivirus de ajo ha sido empleada con éxito por distintos investigadores
(Tsuneyoshi y Sumi, 1996; Takaichi et al., 1998; Bertaccini et al., 2001; Chen
et al,, 2002). El RT-PCR y la inmuno captura (IC)-RT-PCR, resultaron 102 y
104 veces mas sensibles que el DAS-ELISA (Dovas et al., 2001).

Considerando que los Potyvirus son los mas importante desde el punto de
vista de los dafios que causan en la produccién, se ajusté un sistema de
deteccion simultanea de OYDV y LYSV mediante RT-PCR e IC-RT-PCR. Para
ello se disefiaron primers degenerados que permitieron amplificar una banda
de 560 pb correspondiente al LYSV y de 480 pb del OYDV en infecciones sim-
ples y un doblete de bandas, en infecciones mixtas. La prueba permitio la
deteccion de los virus a partir de plantas de diferentes regiones geograficas
y de distintas especies y variedades de Allium spp. (Allium sativum sativum,
ajo; A. sativum var. ophioscorodom, ajo castafio; A. ampeloprasum var.
porrum, puerro; A. ampeloprasum var. ampeloprasum, gigantajo y A. cepa,
cebolla) Lunello et al., 2000 b.

Se puso a punto una prueba de IC-RT-Nested-PCR para LYSV. El primer
juego de primers utilizados permitié la amplificacién de un fragmento de
1600 pb. Para la segunda etapa se disefiaron dos primers internos, especi-
ficos para LYSV, que amplificaron un fragmento de 300 pb. Se detect6 una
sensibilidad 104 veces superior que DAS-ELISA (Resultados no publicados).

Con estas pruebas se logré detectar eficientemente infecciones de plantas in
vitro.
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SISTEMA DE DIAGNOSTICO UTILIZADO EN EL IFFIVE-INTA

A pesar de los exitosos resultados obtenido con los sistemas moleculares, en
nuestro laboratorio para la produccién de plantas libres de virus a gran esca-
la se contindan utilizando fundamentalmente sistemas seroldgicos combina-
dos con microscopia electronica, debido a que hasta ahora, son los que han
ofrecido las mayores ventajas. Con ellos es posible detectar diferentes virus
en forma simultanea, alta sensibilidad y menores costos.

El primer andlisis que practicamos a las plantas in vitro se realiza mediante
ISEM-D. Se evalda una o mas planta de cada clon (conjunto de plantas que
derivan de un mismo meristema como resultado de la micropropagacién). Se
asume el mismo estado sanitario para todo el clon mientras las plantas estén
in vitro.

Las plantas son probadas con una mezcla de diferentes antisueros. Con la
intencién de detectar todos los posibles patdgenos que afectan a esta espe-
cie, aun aquellos cuya identidad no ha sido completamente esclarecida. Se
trabaja con antisueros obtenidos a partir de OYDV, LYSV, GCLV, SLV, GarV-A,
Mix (obtenido a partir de ajos cronicamente enfermos con la mezcla de virus
que naturalmente infecta este cultivo), GYSV (Carvalho et al,, 1981, obteni-
do también a partir de una mezcla de virus que detecta fundamentalmente
Allexivirus) y CLV (virus de clavel fuertemente relacionado con Carfavirus de
ajo). Ellos son diluidos 1/1000 (dilucién final de cada antisuero) para sensi-
bilizar la rejilla y 1/50 (dilucién final de cada antisuero) para decorar.

Cada una de las plantas obtenidas son probadas nuevamente al ser transfe-
ridas a suelo, mediante DAS-ELISA y/o NC-ELISA. Las plantas con valores
dudosos se confirman mediante ISEM-D con la mezcla de antisueros men-
cionada anteriormente. Durante las siguientes etapas de muiltiplicacién en
jaulas antidfidos las plantas son analizadas anualmente mediante DAS-
ELISA.

Cuando las plantas son transferidas a campo en areas aisladas para su mul-
tiplicacién masiva, se realizan muestreos periédicos de 100 a 500 plantas,
dependiendo el tamaiio del lote, y se analizan mediante DAS-ELISA.

DETERMINACION DEL MEJOR TEJIDO PARA LOGRAR ANALISIS CONFIABLES

Se sabe que el éxito en la determinacion de presencia o ausencia de virus
depende, en muchos casos, del tejido que se tome para el andlisis y del
momento que se extraiga la muestra.



b o

Jornadas Técnicas y de Comercializacién del Ajo

Se conoce desde hace mucho tiempo que los virus no estan uniformemente
distribuidos en las plantas (Holmes, 1948; Kassanis, 1957). En 1949,
Limosset y Cornuet demostraron que la concentracion del Tobacco mosaic
virus en Nicotiana tabacum L. aumenta a medida que se aleja del pice.

Esto es bien conocido en frutales cuando se evaltia Prunus necrotic risngspot
virus, por ejemplo. El virus es detectado en las yemas nuevas Y no es posi-
ble detectarlo en las hojas maduras (Dal Zotto et al,, 1999),

Barg et al, (1994) estudiaron bulbos de ajo de diferentes cultivares de
Corea, India, Francia y Turquia. Ellos observaron variaciones en el conteni-
do de virus de los bulbos individuales de cada cultivar, asi como, entre los
dientes de un bulbos. La variacion en la distribucién de los virus aparente-
mente no dependia del tipo de cultivar.

Koch y Salomon (1994) estudiaron todas las hojas de 4 plantas en 4 culti-
vares. También dividieron en 3 secciones (superior, media y basal) la cuarta
hoja desplegada de un cultivar con el objetivo de estudiar variaciones en la
distribucion viral dentro de la hoja. De esta manera los autores intentaban
asegurar que al comparar los cultivares y plantas en busca de materiales
resistentes se observaran las verdaderas diferencias en la concentracidn
viral, més que las diferencias entre unidades muestrales y/o tiempos a los
que se tomo la muestra. En su trabajo la comparacion entre hojas de la plan-
ta mostré que el nivel de concentracién de OYDV en la hoja apical, fisiologi-
camente mas joven, es relativamente bajo. Las hojas maduras muestran un
incremento en el nivel de OYDV, encontrandose la concentracién mas alta en
la cuarta y quinta hoja. Se observé que la parte superior de la hoja la con-
centracion de virus era mayor (A4s=0,274), que la parte media (A4s=0,160)
y la basal (A4s=0,079). Los mismos autores, observaron que los niveles de
OYDV se incrementaron rdpidamente entre la primera y segunda semana
luego que las plantas sanas fueron inoculadas. Alrededor de la segunda
semana todas las plantas inoculadas mostraron valores de absorvancia por
encima del control sano. Los sintomas de mosaico fueron visibles una sema-
na después de la inoculacién.

Las diferencias de concentracion de los virus en las distintas partes de la
planta o bien a lo largo del ciclo de cultivo pueden hacer que fracasen los
sistemas de diagnéstico si no se realizan en el momento justo y sobre el teji-
do adecuado.
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En ajo es posible detectar los virus en todos los tejidos de la planta y a lo
largo de todo el ciclo de cultivo, sin embargo las concentraciones varian y
eso puede hacer que plantas con bajas concentraciones virales sean diag-
nosticadas como sanas.

En Argentina se estudiaron las variaciones de concentracion de los virus de
ajo a lo largo del ciclo de cultivo y en diferentes partes de las plantas seglin
se detalla a continuacién:

I- VARIACIONES EN LA CONCENTRACION A LO LARGO DEL CICLO DE
CULTIVO

Se estudiaron las variaciones en la concentracion de distintos virus de ajo a
lo largo del ciclo de cultivo (Canavelli y Conci, 1994 a; Canavelli et al., 1994;
Cafrune y Conci, 2001; Conci et al., 2002) en distintos cultivares de ajo tipo
Blanco, Colorado, Morados y/o Rosado Paraguayo. Se pudo observar que la
concentracion varia a lo largo del afio y los picos de concentracién depen-
den de los virus involucrados y los cultivares de ajo.

A modo de ejemplo se exponen los resultados obtenidos con LYSV. Se eva-
luaron las diferencias de concentracion viral en cinco poblaciones de ajo cré-
nicamente infectadas con el virus. Dos tipo blanco: cv. Blanco Mendoza y cv.
Nortefio INTA y dos selecciones de ajos tipo colorados pertenecientes al
banco de germoplasma de la Estacion Experimental Agropecuaria INTA La
Consulta: Colorado El Nevado y Colorado de Payén. Estas cuatro poblacio-
nes fueron evaluadas en la provincia de Mendoza. En la provincia de
Cdrdoba se evalué ajo Rosado Paraguayo, de ciclo de cultivo corto.

Se seleccionaron 100 plantas infectadas con LYSV de cada poblacion, estas
fueron marcadas y se evalud la concentracién de virus en diferentes momen-
tos a lo largo del ciclo de cultivo, en dientes después de la cosecha (diente
dormido) y diente presiembra (diente despierto). Paralelamente se calculé el
porcentaje de plantas DAS-ELISA positivas en cada momento de muestreo.

Con el propésito de comparar los niveles de concentracion de virus en dis-
tintos momentos a lo largo del afio se establecié un valor de concentracion
relativa (CR) para cada muestra. La CR se calculd dividiendo la absorvancia
de cada muestra sobre la media de 5 testigos sanos en cada placa mas dos
veces el desvio estandar.



S i

Jornadas Técnicas y de Comercializacién del Ajo

El estudio permitié detectar las fluctuaciones en la concentracion viral a lo
largo del ciclo de cultivo que variaron con las poblaciones de ajo. El porcen-
taje de plantas detectadas como enfermas también varié a lo largo del afio.
En general el porcentaje de plantas positivas acompafié las modificaciones
de concentracién viral. Fig.1.

De los resultados obtenidos se desprende la necesidad de determinar las
fluctuaciones de concentracion viral que ocurren durante el afio, ya que si se
analizan lotes de cultivos en un momento donde la concentracién es muy
baja, se corre el riesgo de diagnosticar como sanas plantas enfermas. Por
Ej. cuando se evaluo el cv. Nortefio INTA en diente dormido el 95% de las
plantas resultaron negativas y en realidad estaban infectadas.
Indudablemente que si se emplea un sistema de andlisis mas sensible el por-
centaje de plantas que escapan a la deteccidn es menor, pero de cualquier
forma, todas las técnicas tienen su limite de deteccidn por debajo del cual
no sera posible identificar las plantas contaminadas. Por lo tanto, indepen-
dientemente del sistema de andlisis que se utilice, es conveniente conocer
las fluctuaciones en la concentracion viral para obtener resultados mas con-
fiables.

Variaciones similares a estas fueron detectadas cuando se evalu6 OYDV y
GarV-A en diferentes cultivares a lo largo del ciclo de cultivo (resultados no
publicados).
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Fig. 2. Variaciones de la concentracion relativa y porcentaje de plantas positivas del LYSV
a lo largo del ciclo de cultivo

IT:- VARIACIONES EN LA CONCENTRACION DE VIRUS EN LA PLANTA

Se desarrollaron ensayos para evaluar las variaciones en la concentracién de
virus entre las hojas y los bulbillos de plantas crénicamente enfermas y plan-
tas recientemente infectadas. Las muestras se analizaron mediante DAS-
ELISA y se compararon valores de CR.
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a ) Plantas crénicamente infectadas

Debido a la exclusiva propagacién agamica de esta especie, sumada a que
es infectada por virus sistémico que no producen la muerte de la planta sino
que se propagan y diseminan con ella, es que todas las plantas estén infec-
tadas crénicamente con una mezcla de virus. El objetivo de nuestros traba-
jos fue conocer si existe algin patrén de distribucion de cada uno de los
virus que nos permita utilizar el tejido mas apropiado para hacer los andlisis
mas confiables.

Hojas. Se evaluaron, en todas las hojas, las fluctuaciones de concentracion
de OYDV y LYSV en ajo Blanco, Colorado y Rosado Paraguayo en cuatro
momentos diferentes del ciclo de cultivo (Canavelli y Conci, 1996).

La distribucion del OYDV, en las hojas de ajo Colorado y Rosado Paraguayo,
fue errdtica no pudiéndose definir una hoja como la mas apropiada para
detectar el virus. En ajo Blanco la hoja més vieja concentrdé mas el virus sien-
do la indicada para realizar los andlisis.

La concentracion mas alta del LYSV se detectd en la hoja mas joven en ajo
Blanco y Colorado. En el ajo Rosado Paraguayo no se pudo determinar una
hoja como la més adecuada para realizar las pruebas.

Bulbos. Se estudiaron las variaciones de concentracidn de virus entre los
bulbillos de los bulbos de ajo Blanco, Colorado y Rosado Paraguayo con los
antisueros OYDV, GYSV y CLV (Canavelli y Conci, 1994 b). El estudio reveld
que no existen diferencias significativas en la concentracién de virus, entre
las capas fértiles que componen el bulbo. Sin embargo, el GYSVas, en los
tres tipos de ajo mostré diferencias de concentracion entre dientes de la
misma capa, no asi el OYDV y el CLV, donde todos los bulbillos de Ia capa
mostraron condicién semejante. No se detectaron bulbillos sanos y enfermos
en la misma cabezas, por lo que el resultado del anélisis de un diente de ajo
es suficientemente representativo de la condicién sanitaria de la cabeza para
los virus detectados con los tres antisueros probados.

b) Plantas recientemente infectadas

Las plantas libres de virus se infectan con virus en altos porcentajes en el
primer ciclo de cultivo a campo en zonas de cultivos comerciales.

Conocer si los virus se distribuyen homogéneamente en las diferentes hojas
de la planta o en los bulbillos de un bulbo, o si varia la concentracion en los
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distintos tejidos permitira establecer formas seguras de detectar las virosis
en estas condiciones del cultivo.

Hoja. Plantas de ajo Blanco-IFFIVE libres de virus fueron inoculadas con
OYDV y LYSV y luego se estudid las diferencias en concentracién viral entre
las distintas hojas. Contrariamente a lo que se detectd en las plantas croni-
camente enfermas la distribucién de los virus fue erratica y no se pudo esta-
blecer una hoja como la mas apropiada para hacer los analisis (resultados
no publicados).

Bulbo. Plantas libres de virus fueron inoculadas con una mezcla de virus. En
el momento de la cosecha se evaluaron todos los bulbillos de cada bulbo con
el objeto de estudiar la distribucién de los virus (Canavelli et al., 1997). En
el 81% de las cabezas, evaluadas con OYDVas, LYSVas, GYSVas y CLVas, un
diente fue representativo del estado sanitario de la cabeza, lo que significa
que todos los dientes presentaron la misma condicién (o todos sanos o todos
enfermos). Solo en el 6% de los casos se encontraron dientes positivos con
dientes negativos dentro de una misma cabeza. En un determinado niumero
de cabezas (13%) se observd coexistencia de resultados negativos con
dudosos.

A pesar de esto hubo diferencias en la concentracién de virus. Las plantas
inoculadas al comienzo del ciclo de cultivo (transmisién temprana) mostra-
ron diferencias estadisticamente significativas, en la concentracién de virus
detectados con OYDVas, LYSVas, GYSVas y CLVas, entre las capas fértiles
que componen el bulbo. Las plantas que se infectaron de la mitad del ciclo
de cultivo en adelante (transmisién tardia), no mostraron diferencias entre
las capas fértiles.

Las plantas con transmisién temprana, registraron, en la mayoria de los
casos, la concentracidn mas alta en la capa fértil mas interna, pero no en
todos los casos, esta capa fue estadisticamente diferente a las otras capas.

Las plantas con transmisién tardia presentaron menor nimero de cabezas
enfermas

FISCALIZACION DE SEMILLA DE AJO

Las normas para la fiscalizacion de semilla de ajo en Argentina incluye las
categorias Basica (subcategorias Preinicial, Inicial y Fundacion), Registrada
(subcategorias A y B) y Certificada.
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Entre los estandares de calidad para cada categoria y subcategoria se con-
sideran dafios mecanicos, fisioldgicos, defectos de forma, fuera de tipo,
nematodes, acaros, hongos y virus. En este (iltimo sélo es tenido en cuenta
el OYDV.
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INTRODUCION

Coincidiendo en el tiempo con las propuestas para la Reforma de la Politica
Agricola Comun (PAC), el Comisario Ray MAC SHARY, la Comisién y el
Consejo presentaron otras relacionadas con el fomento y proteccion de las
indicaciones geograficas y denominaciones de origen de los productos agri-
colas y alimentarios! asi como sobre la certificacién de las caracteristicas
especificas de los productos alimenticios (Especialidad Tradicional
Garantizada) y sobre la produccion ecoldgica. Dieron lugar a los
Reglamentos (CEE) numeros 2.092/912 sobre agricultura Ecoldgica,
2081/923 para la proteccion de las Indicaciones Geograficas (IGP) y
Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) y 2082/924 sobre Certificacion
de las Caracteristicas Especificas o Especialidades Tradicionales Garantizadas
(ETG).

Se trataba de un conjunto de medidas de apoyo a la diversificacion, mejora
de la calidad y promocion de productos tipicos y elaboraciones de especial

1 Propuesta de Reglamento del Consejo relativo a la proteccion de las indicaciones
geogréficas y denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios.
SEC(90) 2415 final. DOCE C 06/02/1991. Presentada por la Comision el 21/12/1990.

2 DOCE L 198, de 22/07/1991.
3 DOCE L 208, de 24/07/1992.
4 DOCE L 208, de 24/07/1992.
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calidad y coste que, respondiendo a muy particulares peculiaridades de una
agricultura europea multifuncional, respetuosa con el medio e integrada en
paisajes y territorios singulares, hubiese podido correr serios riesgos de des-
aparecer ante el proceso liberalizador —globalizador- que, definitivamente, la
Unidn Europea estaba dispuesta a asumir con el paralelo Acuerdo GATT. En
éste sentido, el desarrollo de éstos Distintivos de Calidad complementaba
otras actuaciones de Reforma de la PAC. Al tiempo, orientaba las produccio-
nes hacia productos tipicos, elaboraciones artesanales y de procedencia
regional cuya demanda, por otra parte, cada vez resulta mayor. A tal fin se
consideraba necesario abordar una politica comunitaria de calidad que sir-
viese al doble objetivo de satisfacer a unos consumidores cada vez mas exi-
gentes y de elevar las rentas de los productores a través del incremento del
valor afiadido del sector agricola.

Las camparias de informacién, orientacidn del consumo y, en definitiva, pro-
mocién, han venido supliendo, en cierta medida y a menor coste para el
Presupuesto del FEOGA, otros mecanismos de proteccién de tipo clasico,
aplicindose de manera especial en sectores sometidos a restricciones pre-
supuestarias 0 amenazados por fuerte competencia exterior —aceite de
olivas—, por brusco descenso en el consumo a consecuencia de episodios
sanitarios con grave repercusion sobre la opinidn plblica (BSE en vacuno,
por ejemplo), o simplemente a tendencias de reduccion en el consumo
—leche y productos lacteos—, que puso en marcha el programa de distribu-
cién gratuita en escolares.

La diferenciacién de determinados segmentos de producciones de especial
calidad, respaldados con distintivos regulados por la Unién Europea y some-
tidos a rigurosos mecanismos de control, representa uno de los mas efica-
ces instrumentos de marketing y promocién, tanto en el mercado interior
europeo como en el exterior. Cuando asistimos a una progresiva liberaliza-
cién de los mercados, la existencia de campafias institucionales europeas
promocionando ese conjunto de denominaciones y logotipos de calidad,
representa una oportunidad especialmente valiosa para productos tipicos

5 Las medidas de promocion (orientacion e informacion al consumidor) del consumo
de aceite de oliva se pusieron en marcha como acompafiamiento a la ayuda al con-
sumo de aceite de oliva, sector que fué bruscamente sometido a la competencia de
aceites de semillas —de precio y coste de produccién muy inferior-, con apertura total
de fronteras en la UE.
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producidos en zonas de montafia y desfavorecidas, elaborados y comerciali-
zados por pequefias y medianas empresas que, de otra forma tendrian muy
dificil el acceso, en condiciones reales de competitividad a los mercados,
cada vez mas globales.

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS E INDICACIONES
GEOGRAFICAS PROTEGIDAS.

En version de la propia Unidn Europea$, se ha establecido una distincién
entre ambas categorias de indicaciones:

» Indicacion Geografica Protegida (“IGP”): nombre de una regién, un
lugar determinado o un pais, utilizado para designar un producto ori-
ginario de esa zona geogréfica, una de cuyas cualidades o cuya repu-
tacidn pueda atribuirse a su entorno geogréfico, lo que incluye facto-
res tanto naturales como humanos.

« Denominacién de Origen Protegida ("DOP”): nombre de una regién,
un lugar determinado o un pais, utilizado para designar un producto
originario de esa zona geografica, cuya calidad o caracteristicas sean
esencial o exclusivamente atribuibles a un entorno geogréfico deter-
minado.

En esencia, la indicacién geografica o denominacion de origen, designa un
producto que lleva el nombre de su tierra de origen, al que esta ligado estre-
chamente por la tradicién. La indicacién geografica es también un derecho
de la propiedad intelectual auténoma, que permite reservar a un producto el
nombre de su tierra de origen si de ahi saca sus cualidades esenciales.?

La denominacion de origen aparecié histéricamente en los paises mediterra-
neos, generalmente vinculada a producciones vinicas de gran calidad, tradi-
cién y capacidad de penetracion en los mercados internacionales. El con-
cepto de Denominacion de Origen como distintivo de calidad pretendia pre-
cisamente garantizar mediante los controles y seguimiento necesarios, el
origen y calidad de aquellas producciones, sirviendo de instrumento contra

6 SCADPLUS: Indicaciones geograficas y denominaciones de Origen protegidas.
www.europa.eu.int/scadplus/leg/es/Ilvb/12109/.htm

7 MINISTERIO DE AGRICULTURA Y PESCA. FRANCIA (2000)
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fraudes, al tiempo que de vehiculo de difusién y promocién mediante la par-
ticipacion colectivamente reforzada en todo tipo de eventos promocionales y
comerciales.

La Indicacién Geografica, asumida y protegida en las relaciones multilatera-
les en el seno de la Organizacién Mundial de Comercio (OMC), es una nocién
mas extendida que la denominacién de origen. En consecuencia, todas las
denominaciones de origen son indicaciones geograficas. Probablemente,
debido a esa ambivalencia, a esa duplicidad de conceptos conjuntamente
asumida en la reglamentacién comunitaria, de Indicacién Geogréfica y
Denominacién de Origen, junto a la diferencia también establecida en el
Reglamento entre DOP e IGP, se deba la dificultad de amplios sectores de la
poblacién para distinguir o entender esas particulares diferencias y, de no
haberlas, ¢Porqué la duplicidad de nombres?. Realmente la posible diferen-
cia radica en que, en la Denominacién de Origen Protegida (DOP) es mas
exigible el control del origen del producto, ligado a un territorio concreto. La
especial calidad del producto procede de la interaccién producida por el pro-
ducto junto con el sistema de elaboracidn y el saber hacer de las personas
que intervienen en el proceso, todo ello realizado en la zona de produccion
y elaboracién, perfectamente definidas en un Pliego de condiciones. En la
Indicacion Geogréfica Protegida (IGP) la produccién, elaboracién o transfor-
macién se realizan en la zona geogréfica determinada y el vinculo del pro-
ducto con el medio geogréfico estd presente al menos en una de dichas
fases del proceso. La especialidad tradicional garantizada (ETG)
(Reglamento 2082/92) se refiere a productos sin arraigo geografico, pero
elaborados segiin métodos tradicionales o especiales. Sus caracteristicas
especificas, debidas a sus materias primas o a sus condiciones de produc-
cién, no estan vinculadas a procedencia geografica.

LEGISLACION ESPANOLA

La primera regulacién de las denominacione;s de origen en Espafia se
encuentra en el Estatuto del Vino de 1932 (GOMEZ y CALDENTEY, 1999), si
bien un desarrollo mas amplio se produce mediante la Ley 25/70 de 2-12-
1970 (BOE 5-12-70) del Estatuto de la vifia. el vino y los alcoholes, cuyo
Reglamento de aplicacién se establece en Decreto 835/72, de 23 de marzo.
El Titulo III de dicha Ley, sobre la proteccién a la calidad, trata en su
Capitulo I de la Denominacién de Origen de los vinos. En su Capitulo II de
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los Consejos Reguladores: Funciones, competencia, constitucién y financia-
cién. En el Capitulo III se trata de las Denominaciones de Origen de otros
productos y denominaciones especificas, y por el Capitulo IV se crea y regu-
la el funcionamiento del Instituto Nacional de Denominaciones de Origen
(INDO).

El Decreto 571/74, de 20 de Diciembre (BOE 31-1-75) incluye en el Régimen
de Denominaciones de Origen y Denominaciones Especificas el aceite de
oliva, queso y jamén. Posteriormente se extenderia el ambito de aplicacion
de ésta legislacion a los siguientes productos:

» Judias secas, lentejas, garbanzos y arroz : R. D 830/84
e Esparrago: R D.. 2671/85

» Carnes frescas y embutidos curados: R. D. 1279/87

¢ Pimiento: R.D.. 728/8 (BOE 12-7-88)

¢ Miel, frutos secos y turrones : R.D. 251/90

» Frutas de hueso, frutas de pepita, fresas. fresones, chufa y horcha-
ta de chufa: R.D. 1554/1990

e Salazones carnicas: R.D. 729/1993
¢ Berengenas: R.D. 790/1993

Un sector al que hemos de dedicar tratamiento especial, por servir de refe-
rencia en numerosos aspectos relacionados con promocién y mejora de la
calidad, con el concepto de Dieta Mediterranea y con la salud es el del acei-
te de oliva. Hasta 1.992, en que se publica el Reglamento Comunitario sobre
DOP e IGP, en Espafia habian obtenido reconocimiento como Denominacio-
nes de Origen de aceite de oliva cuatro zonas: Borjas Blancas (1975),
Siurana (1977), Sierra de Segura (1979) y Baena (1981). Posteriormente, la
de Borjas Blancas pas6 a denominarse Les Garrigues. Sin embargo, la fuer-
za de su nombre y la promocion acumulada es tal que, generalizadamente,
se asume como zona de calidad en Catalufa la de Borjas, llegandose al
extremo de que en diversas referencias sobre precios en origen de aceite de
oliva, existe una especial para dichos aceites. Es el caso de ISMEA (MIPA),
en Italia, que recoge los precios diferenciados para Borjas, para Toledo y
para los aceites andaluces, situados éstos, probablemente por su extrema
abundancia y limitada promocién, entre los de precio mas bajo.

Como Denominacion Genérica, extensiva a todas aquellas producciones
agrarias obtenidas sin el empleo de productos quimicos de sintesis, se reco-
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nocié mediante Orden Ministerial de 30-9-89 (BOE 4-10-89) la de Agricultura
Ecoldgica, de aplicacién en un principio a todo el territorio nacional, y cuyo
Reglamento se aprueba con O.M. de 4-10-89 (BOE 5-10-89)

El Real Decreto 689/79 de 13 de Febrero, transfiere competencias del INDO
a la Junta de Andalucia, en materia de agricultura (entre otras), en forma
similar al proceso seguido para otras Comunidades Auténomas en Espaia.
En los articulos 7, 8 y 9 se trata sobre las competencias que se transfieren,
aquellas otras que se reserva la Administracién Central, y otras que se ejer-
ceran coordinadamente entre el INDO y la Junta de Andalucia

EI R.D. 2000/79, de 13 de Julio, trata sobre el proceso de constitucion de los
Consejos Reguladores y del Consejo General del INDO.

El R.D. 2766/83, de 5 de Octubre, aprueba el Acuerdo de la Comisién Mixta
por el que se transfieren funciones en materia de Denominaciones de
Origen, desarrollando el contenido y alcance de dichas funciones.

El R.D. 1129/85 actualiza las sanciones previstas en el Decreto 835/72 por
el que se aprueba el Estatuto de la Vifia, el vino y los alcoholes.

En cuanto a las Denominaciones genéricas y especificas de productos ali-
mentarios ~ya contempladas en la Ley 25/70- su regulacién se produce
mediante el R.D. 1573/85, estableciéndose la normativa a que deben ajus-
tarse las Denominaciones de origen, especificas y genéricas de productos
agroalimentarios no vinicos, mediante el R.D. 728/88 (BOE 12-7-88)

La legislacion espafiola habia amparado bajo la Ley 25/70 del Estatuto de la
vifia, el vino y los alcoholes a otro conjunto de productos agroalimentarios,
desarrollando ademas, junto al inicial concepto de las denominaciones de
origen, el de las denominaciones especificas, equivalentes a las Indicaciones
Geograficas Protegidas (IGP) y el de las denominaciones genéricas, en
Espafia sélo utilizado para productos de la agricultura ecoldgica.

La normativa y exigencias del INDO para el reconocimiento de la proteccién
a una Denominacién de Origen en Espafia eran muy exigentes, debiendo
quedar acreditado suficientemente por parte de sus promotores en la corres-
pondiente Memoria los siguientes aspectos:

* Tratarse de uno o varios productos de especial calidad (diferenciada
y excelente), debido a su naturaleza, al medio, a la variedad, a su ela-
boracién o crianza.
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¢ Que esa diferenciada y especial calidad no fuese algo nuevo, conse-
guido con tecnologias adecuadas, sino que habia de tener un recono-
cimiento expreso a través de la historia y en ambitos amplios, no redu-
cidos al concreto lugar de produccion.

» Que se tratase de criterios de calidad no tanto subjetivos, sino, en
la medida de lo posible, objetivos.

e Cumplimento estricto de las correspondientes Normas de Calidad y
Reglamentacion Técnico Sanitaria.

e Incidencia socioecondmica en la zona.

e Elaboracién de un Reglamento para la Denominacion de Calidad, de
obligado cumplimiento para las producciones amparadas, que debe
recoger los siguientes elementos:

* Definicidén expresa del producto a proteger.

* Delimitacion de la zona de produccidn.

*Variedades o razas aptas para producir la materia prima.

* Practicas de produccion.

* Caracteristicas y condiciones de la materia prima.

* Practicas de elaboracion y curacion o maduracion, en su caso.
* Caracteristicas del producto final.

*Registros (de parcelas o explotaciones de producion, de instala-
ciones de elaboracién, de almacenes, en su caso, de instalaciones
de envasado, y de instalaciones de maduracién o curacién, en su
caso.

* Régimen de declaraciones y controles para asegurar la calidad y el
origen de los productos amparados.

*Derechos y obligaciones de los inscritos en los Registros.

* Constitucion y composicion del Consejo Regulador (6rgano de ges-
tion y control).

*Organizacion administrativa del Consejo Regulador.
* Infracciones, sanciones y procedimiento.
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Para las Denominaciones Especificas se indicaba que el nombre de la misma
podra hacer referencia:

*Al lugar de produccién.
*A la raza o variedad de la materia prima.
*Al método de elaboracién, transformacién o maduracion.

Hara referencia al lugar geogréfico de procedencia cuando el producto
amparado se comercialice habitualmente con dicho nombre y la obtencién
de la materia prima asi como los procesos de elaboracién y transformacion
se realicen en un area geogréfica delimitada en relacién con dicho nombre
geografico y la calidad y especificidad del producto amparado dependan del
mismo

El nombre hara referencia a la raza o variedad productora de la materia
prima cuando la calidad y especificidad del producto amparado dependa
exclusivamente de determinada raza o variedad.

El nombre hard referencia al método de elaboracién, transformacién o
maduracién cuando de él dependan las caracteristicas de calidad y especifi-
cidad del producto amparado

OBJETIVOS EN LA REGLAMENTACION COMUNITARIA

La normativa comunitaria abre el campo reglamentario de proteccién, man-
teniendo por una parte en vigor la normativa sobre denominaciones de calj-
dad de vinos producidos en regiones determinadas (veprd) asi como de
otros productos derivados del alcohol (bebidas espirituosas), contempladas
en la Organizacién Com(n de Mercado (OCM) del vino, Reglamento (CEE) n©
823/87, que diferenciaba entre los vinos de mesa y los veprd. La Reforma de
la OCM del vino, Reglamento (CEE) n° 1493/99 ha introducido la figura de
vinos de la tierra, manteniendo la de los veprd.

Los productos dependientes del sector vitivinicola y las bebidas espirituosas,
segln el Articulo 1.1. del Reglamento (CEE) 2081/92, no se incluyen en el
ambito del mismo.

8 LEZA, L. F.(1995)
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La aprobacion de los V.C.P.R.D. corresponde a los Estados miembros, no a
la Comision8. Segun Art. 1.3 del Reglamento (CEE) n© 823/87, Los Estados
miembros transmitiran a la Comision la lista de los v.c.p.r.d. que hayan reco-
nocido, indicando, para cada uno de ellos la referencia a las disposiciones
nacionales que regulan su produccién y elaboracién.

Para su conocimiento general y proteccién. La Comision garantiza la publi-
cacion de dicha lista en el DOCE, Serie C.

El resto de las producciones agrarias o agroalimentarias, con las limitaciones
que en cada caso se determinan, quedan amparadas por los Reglamentos
CEE) 2081/92 (DOP e IGP) y 2082/92 (ETG), entre cuyos objetivos podemos
destacar:

 Fomentar, en el contexto del desarrollo rural, la diversificacion de la
produccion agricola de especial calidad, para lograr mayor equilibrio
entre oferta y demanda.

e Mejorar la calidad y promocién de producciones singulares, espe-
cialmente de las procedentes de zonas de montafa y desfavorecidas,
evitando el despoblamiento de comarcas aisladas.

» Satisfacer a una creciente demanda de productos de calidad.

e Establecer normas comunes para la produccion de las indicaciones
geograficas y las denominaciones de origen con el fin de valorizar
determinados productos especificos de calidad y procedentes de una
zona geografica determinada..

La reglamentacién comunitaria modifica de alguna forma los criterios hasta
entonces seguidos en Espafia. Quienes deseen obtener el reconocimiento
para una Denominacién de calidad, deben elaborar un Pliego de Condiciones
de obligado cumplimiento para los productos que deseen ser amparados,
efectuando una solicitud de registro, a través de las autoridades nacionales
correspondientes, las cuales, si consideran que esta justificada y se cumplen
los requisitos del Reglamento 2081/92, la transmitiran a la Comision. Tras
determinados procesos de exposicion publica en el DOCE, y en caso de no
existir disconformidad razonada, la Denominacién quedara inscrita en el
Registro Comunitario de denominaciones de origen protegidas y de indica-
ciones geograficas protegidas, en el que figuraran los nombres de las agru-
paciones y los organismos de control interesados. Las denominaciones ins-
critas seran publicadas en el DOCE.
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El propio Reglamento 2081/92, en Art. 10, 3.3 establece que a partir del 1
de enero de 1998, para poder ser autorizados por los Estados miembros a
los fines del presente Reglamento, los organismos de control deberan cum-
plir los requisitos establecidos en la norma EN 4501 de 26-6-1989.

Los costes que originen los controles exigibles correran a cargo de los pro-
ductores que utilicen la denominacién protegida

PRESTIGIO DE LOS PRODUCTOS AMPARADOS.

La posibilidad de utilizar un logotipo establecido a nivel comunitario para
productos que, con estrictos controles de calidad, amparan a producciones
de arraigado prestigio, representa en si mismo un instrumento de penetra-
cién en los mercados de extraordinario valor. Por ello es fundamental que se
mantengan y, de ser necesario, acent(ien, esas exigencias de rigor, tanto en
el reconocimiento como en el seguimiento posterior.

A fin de poder ilustrar sobre la potencialidad de ésta politica, recogemos
algunos productos espafioles del sector hortofruticola amparados, bien sea
como Denominacién de Origen Protegida (DOP) o como Indicacién
Geografica Protegida (IGP) (MAPA, 2001), debiendo indicarse que, en rela-
cién con el ajo, en Francia existe una IGP reconocida (Ail rose de Lautrec) y
en Espafia se encuentra en espera de reconocimiento , también como IGP,
la de Ajo Morado de Las Pedrofieras

DENOMINACIONES DE ORIGEN INDICACIONES GEOGRAFICAS

PROTEGIDAS (DOP)

PROTEGIDAS (IGP)

ARROZ DE VALENCIA

ALCACHOFA DE TUDELA

AVELLANA DE REUS

ARROZ DEL DELTA DEL EBRO

CHUFA DE VALENCIA

BERENGENA DE ALMAGRO

PIMENTON DE MURCIA

CEREZAS DE LA MONTANA DE ALICANTE

PIMIENTOS DEL PIQUILLO DE LODOSA

ESPARRAGO DE HUETOR-TAJAR

NISPEROS de CALLOSA d’EN SARRIA

ESPARRAGO DE NAVARRA

UVA DE MESA EMBOLSADA “VINALOPO”

FABA ASTURIANA

CEREZA DEL JERTE

JUDIAS DE EL BARCO DE AVILA
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En otros sectores, junto a los aceites de Oliva Virgen Extra, analizados en
otro apartado, podemos destacar :

e Quesos con DOP: Cabrales, Idiazabal, Mahén, Manchego, Tetilla,
Zamorano, Roncal, etc.

e Carnicos con IGP: Entre otros:.

e Carnes frescas: Carne de Avila, Cordero Manchego, Ternera de Na-
varra, Ternera Gallega, Lechazo de Castilla y Ledn, Pollo y Capén del
Prat, etc

¢ Embutidos: Botillo del Bierzo, Salchichon de Vich, Sobrasada de Ma-
llorca.

¢ Carnicos con DOP:

e Jamones: Jamon de Teruel, Guijuelo, Dehesa de Extremadura, Ja-
mon de Huelva.

OTROS PRODUCTOS:

En cuanto a los Logotipos que permiten a los productores del sector agroa-
limentario aumentar la visibilidad de sus productos DOP o IGP entre los con-
sumidores europeos, se establecen mediante el Reglamento (CE) n°
1726/98°. Estos simbolos han sido concebidos a partir del logotipo
Especialidad Tradicional Garantizada (ETG.), establecido mediante el
Reglamento (CE) n°® 2515/199410 Ambos logotipos (para productos DOP e
IGP), asi como el de los productos ETG, son:

DOP IGP ETG

9 DOCE L 224, de 11/08/1998
10 DOCE L 275, de 26/10/1994
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Como podra observarse, los dos primeros se diferencian del correspondien-
te a ETG . en el color azul de los picos y en el interior del logotipo.

INCIDENCIA DE LAS DOP E IGP SOBRE CALIDAD Y PROMOCION.

El proceso de reflexion, organizacion, estructuracién y gestién generalmen-
te necesario para abordar con éxito el reconocimiento de una denominacién
de calidad, en el caso de que haya sido abordado con rigor y amplia partici-
pacién de los diferentes agentes implicados —productores, transformadores,
envasadores, exportadores e incluso, otros agentes y autoridades locales-,
que han debido definir el nombre, dmbito de actuacién, érganos de gestién
y control asi como elaborar el Reglamento o Pliego de Condiciones, e impli-
carse de manera activa en el proceso de solicitud y reconocimiento, repre-
senta un esfuerzo de estructuracién y racionalizacién que, en numerosas
ocasiones, sirve de elemento dinamizador para romper con barreras de com-
petencias, rencores, desencuentros y desconocimiento mutuo muy frecuen-
tes en el medio rural, donde individualismo y recelo suelen abundar,

De ese conjunto de interacciones, orientadas en la direccién de lograr un
reconocimiento a la calidad del producto, con una comun voluntad de avan-
zar en el esfuerzo y control que garanticen continuados avances en el pro-
ceso de la calidad, al tiempo que se realizan actuaciones coordinadas para
optimizar los resultados con una promocién continuada y eficaz, general-
mente se obtienen resultados muy positivos en ambas direcciones.

Evidentemente, en aquellos casos en que aquellos procesos se realizan fruto
de la accion de agentes externos, con bajos niveles de participacion e impli-
cacién del sector, las garantias de buenos resultados inmediatos son muy
inferiores. De ahi que cualquier tipo de colaboracién o apoyo deba esforzar-
se en lograr una generalizada implicacién de los diferentes eslabones del
sector y de su entorno. Por el contrario, se ha de desconfiar del resultado
cuando la iniciativa surge desde otros intereses en iniciativas que, buscando
beneficios indirectos, se ofrecen para liderar éstos procesos. En tales casos
posiblemente se estén sentando precedentes y consolidando estructuras
que, en lugar de favorecer el desarrollo, puedan representar pesados lastres
para el futuro.

La incidencia sobre la mejora de la calidad del producto a partir del momen-
to de puesta en marcha de la Denominacién y de su Consejo Regulador, con
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la obligada aplicacién de las medidas exigibles en el Reglamento o Pliego de
condiciones, suele ser considerable, si bien los resultados, especialmente en
mejora de la imagen y promocidn pueden retrasarse algo en el tiempo.

A falta de experiencia concreta en el sector del ajo, donde, tras la constitu-
cién en diciembre de 2000 de la Fundacién Consejo Regulador de la
Indicacién Geogréfica Protegida Ajo Morado de las Pedrofieras, ésta obtuvo
la aprobacién de su Pliego de Condiciones (Reglamento) mediante Orden de
la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente de 20-08-01, publicada en el
Diario Oficial de Castila la Mancha de 31-08-01, y quedando pendiente del
proceso de exposicién plblica y aprobacién, en su caso, por la Union
Europea, hemos de analizar la experiencia en algun otro sector, para poder
obtener conclusiones respecto de la incidencia sobre la mejora de la calidad
y la promocién.

LA EXPERIENCIA DE LA DOP DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA “PRIEGO
DE CORDOBA".

Un claro ejemplo de resultados en mejora de la calidad y promocion fruto de
la iniciativa para el reconocimiento como Denominacién de Calidad, pode-
mos verlo en el sector del aceite de oliva virgen extra y, de manera mas con-
creta, en un caso muy proximo: el de la Denominacién del Origen Protegida
Priego de Cdrdoba,

La Comarca, correspondiente al Partido Judicial de Priego de Cdrdoba, es
zona de montafia, situada en el cuadrante suroriental de la Provincia y limi-
trofe con las Provincias de Granada y Jaén. Enclavada en las Sierras
Subbéticas, y en el entorno de su Parque Natural, sobre una superficie geo-
grafica de 44.818 Has, el olivar ocupa 29.628 Has, en su mayor parte (mas
del 60 %)de la variedad picudo, a la que suelen acompafiar hojiblanca,
picual y otras, ya en menor proporcion. Se trata de olivar de sierra, gene-
ralmente de edad muy avanzada, siendo predominantes los olivares cente-
narios, en ladera y situados sobre margas calizas, frescas, de buena calidad
pero generalmente accidentados y, por tanto, de muy costosa manipulacién.
Con equilibrada proporcién entre almazaras cooperativas y privadas, la pro-
duccién de aceite de oliva oscila en torno a 17.000 Tm. El tamafio de las
explotaciones es muy pequefio, por el alto grado de minifundio.

Se trata de una Comarca con amplias referencias histéricas respecto de la
calidad de sus aceites, si bien en los Ultimos afios, por diferentes circuns-
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tancias, aquella imagen de especial calidad era desconocida para amplias
capas de la poblacién consumidora. En cambio, otra Comarca préxima
—Baena-, de caracteristicas diferentes y menor presencia de olivos picudos,
centenarios y de sierra, habia adquirido notoria imagen de calidad desde
que, en 1987, se aprobase el Reglamento de la Denominacién de Origen y
de su Consejo Regulador. Debido a una eficaz labor de productores, elabo-
radores y Consejo Regulador, su calidad e imagen mejoraron progresiva-
mente de manera tan ostensible que le ha permitido posicionarse entre los
aceites de mayor prestigio de Espafia.

El sector oleicola de Priego de Cérdoba, tras iniciar los pasos necesarios para
definir el proceso de estructuracion y solicitar el reconocimiento como
Denominacién de Origen en 1991, obtuvo reconocimiento provisional en
1993 por la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, que
aprueba el Reglamento de la Denominacién de Origen y de su Consejo
Regulador en 1995 vy lo ratifica en 1997, publicandose en BOJA y BOE y, pos-
teriormente, en el DOCE!! en 1999.

Desde 1993, y una vez asumido el reto de mejorar calidad y promocién, se
comienza un laborioso y acelerado proceso de adaptacién de instalaciones,
formacién de personal, implementacién de estructuras de apoyo y control, a
fin de cumplir las rigurosas exigencias del Reglamento (Pliego de condicio-
nes) que el propio sector se habia impuesto, partiendo de la realidad local,
pero analizando también experiencias anteriores. Para poder recepcionar en
todas las almazaras de la Zona de Produccién (Almedinilla, Carcabuey,
Fuente Tdjar y Priego de Cérdoba) separadamente la aceituna procedente
del arbol respecto de la del suelo, es necesario reformar la mayor parte de
las lineas de recepcién del fruto, ampliando el nimero de cintas, limpiado-
ras y lavadoras.

Se crea una estructura de Agrupaciones de Tratamiento Integrado (ATRIAS)
para realizar un correcto seguimiento de plagas, especialmente mosca del
olivo y aconsejar sobre el momento adecuado para el tratamiento que, en la
medida de lo posible, se efecttia coordinadamente.

Se modifican y mejoran las instalaciones de molturacién, clasificacién, alma-
cenamiento y envasado, a fin de poder alcanzar los rigurosos requisitos exi-
gibles para poder comercializar aceite de oliva virgen extra calificado por el
Consejo Regulador.

11 Reglamento (CE) n° 2107/1999. DOCE L 258, de 05/10/1999
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Se realizan numerosos Cursos para maestros y otro personal de almazara,
sobre controles de calidad y rendimiento, asi como sobre cata de aceites.

Se refuerzan en las almazaras de la zona las estructuras de laboratorios de
andlisis para un seguimiento y control continuado de los procesos de recep-
cién, molturacién, control de fugas en vertidos, clasificacion y mantenimien-
to en bodega de los aceites, a fin de conseguir calidades méximas. También
se avanza hacia la implantacion de certificaciones de control de calidad.

Se aborda con notable acierto un proceso de reconocimiento de marcas, eti-
quetas, logotipos y slogans que designen a los diferentes aceites califi cados
de cada empresa, asi como al propio distintivo de la DOP. Entre otras, pode-
mos citar:

Fuente de la Salud
Marqués de Priego
Molino de Leoncio Gémez
Parqueoliva

Portico de la Villa

Sefiorio de Vizcantar
Venta del Barén

En todo el proceso, junto a productores, industriales y, especialmente, los
sucesivos rectores del Consejo Regulador, una eficaz implicacion y capacidad
del Secretario y otros trabajadores del Consejo estan siendo elementos clave
para el éxito, debiendo destacarse el excelente panel de catadores logrado
a través de actividades de formacion y experiencia.

En las Ultimas campafias y como consecuencia de aquel conjunto de actua-
ciones, se ha incrementado muy considerablemente el porcentaje de aceite
de oliva virgen extra obtenido, asi como las caracteristicas de calidad de los
mismos. Incluso, y como consecuencia de una dindmica de asimilacion de la
importancia en la promocién de la obtencién de partidas significativas con
aceites de extremada calidad, capaces de destacar entre las mejores selec-
ciones espafiolas e internacionales, se viene produciendo un progresivo —y
costoso- proceso de adelanto en el inicio de la recoleccioni2y en el manejo

12 El inicio de la recoleccidn se efectuaba tradicionalmente a partir del 9 de diciem-
bre. En la Gltima campafia ha sido el 2 de noviembre.
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y tratamiento del fruto y el aceite, desde el campo hasta la bodega.a fin de
obtener y mantener aceites especialmente afrutados y plenos de caracteris-
ticas positivas para catadores de aceites experimentados. Sobre la base de
una excelente materia prima, experiencia, instalaciones, manejo y voluntad
estan haciendo que sus aceites se posicionen destacadamente entre los
mejores aceites espafioles y mundiales.

Durante tres afios consecutivos, 2000, 2001 y 2002, aceites de la Comarca
han conseguido premio a nivel nacional, otorgado por el Ministerio de
Agricultura a los mejores aceites de oliva virgen extra espafioles, en la cate-
goria especialmente reconocida de frutados verdes amargos. En los afios
2000 y 2001, el primer premio. En 2002, junto al segundo premio (accésit)
en ésta modalidad, también consiguieron otro segundo premio en frutados
verdes dulces. A nivel internacional, en 2001, obtuvo el segundo premio en
la primera edicién del Concurso Internacional Mario Solimas, del Consejo
Oleicola Internacional (COI). En 2002, logré también dos segundos premios:
en el Concurso Nacional SIO (Reus) — Montoro, en las modalidades de
Frutado Intenso y de Frutado Medio. Todo ello, junto a diversas otras men-
ciones y premios, colman de excelentes resultados, principal instrumento en
la promocion, la actividad del sector oleicola en la Comarca en las tres (lti-
mas campafias. Ninguna otra Comarca productora de aceites en Espafia esta
consiguiendo tantos premios importantes de manera tan reiterada.

Al tiempo, una destacada actividad promocional y comercial, en la que des-
tacan varios grupos de empresas de la zona, con el apoyo y presencia con-
tinuada del Consejo Regulador, en las méas importantes ferias y encuentros
del mercado interior y exterior, contribuyen a dar a conocer entre los princi-
pales agentes comerciales aquella contrastada calidad.

Debido a que todavia la mayor parte de los aceites contindian vendiéndose
a granel, es quiza demasiado pronto para que ese conjunto de actuaciones
repercuta en cuantia significativa sobre los ingresos de los productores. Sin
embargo, existe una marcada tendencia hacia la diferenciacién positiva de
los precios en origen, respecto de otras zonas productoras. De continuar
ésta tendencia, indudablemente que habra de acentuarse éste proceso,
como ya sucede con los aceites catalanes —Borjas— o los de Toledo.

Se viene incrementando el ndmero de almazaras y envasadores en la zona,
asi como los porcentajes de aceites envasados que se comercializan, orien-
tandose tanto explotaciones como instalaciones de las principales empresas
del sector en la Comarca, hacia una adn minoritaria, pero importante como
tendencia, produccién y comercializacién de aceite virgen extra ecoldgico,



E

Consejeria de Agricultura y Pesca

con lo que se muestra una vez mas la importancia de una directa relacién
con el mercado, para orientarse en la adecuada direccion.

Actualmente, el Consejo Regulador aborda un ambicioso proyecto que pre-
tende conseguir en breve plazo la puesta en marcha de un sistema infor-
matizado que, en tiempo real, permita una completa trazabilidad de los acei-
tes calificados.

En el lento y costoso proceso que supone la diferenciacion de los productos,
ésta Comarca esta consiguiendo, a partir del reconocimiento como DOP, un
posicionamiento destacado, partiendo de una posicién errénea -pero real- de
normalidad.

DENOMINACIONES DE CALIDAD Y PROMOCION

Progresivamente, las Reformas de la Politica Agricola Comun inciden de
manera especial sobre la importancia de la seguridad, calidad y trazabilidad,
asi como sobre la repercusion medioambiental de los alimentos y de sus pro-
cesos de produccion.

El reciente Documento de la Comisién para la Reforma a Medio Término de
la PAC13 contempla entre los diez objetivos de la revision intermedia, los
siguientes, que nos parecen relevantes en relacién con denominaciones,
calidad y promocion:

e Enfocar las ayudas de modo que se recompense a los agricultores
por sus prestaciones en relacion con el medio ambiente, la calidad y
salubridad de los alimentos o el bienestar animal.

o Destinar mas fondos para ayudar a los agricultores a que desarro-
llen su actividad atendiendo mas al mercado y al consumidor.

e Garantizar que los agricultores europeos puedan beneficiarse de la
expansion de los mercados.

e Concentrarse en los productos y servicios que desea el consumidor,
sin incentivos artificiales para producir alimentos que el consumidor no
necesita.

e Integrar plenamente en la PAC la calidad y salubridad de los ali-
mentos y el bienestar animal.

13 “Hacia una agricultura sostenible”. IP/02/1026. Bruselas, 10-07-02.
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* Potenciar el cumplimiento de las normas medioambientales en el
espacio agrario, reduciendo los incentivos negativos para el medio
ambiente y fomentando las prestaciones favorables para el mismo.

* Prestar mas apoyo a los sistemas agrarios tradicionales y de gran
valor ambiental.

Pese a que no siempre los resultados concretos de la PAC responden a tanta
expresion de buenas intenciones, es evidente que la orientacién de la
Reforma debe coincidir con los planteamientos que tratamos de exponer.

ACCIONES DE INFORMACION Y PROMOCION A FAVOR DE PRODUCTOS
AGRICOLAS

Mediante el Reglamento (CE) n°© 2.702/1999 del Consejol4, relativo a accio-
nes de informacién y promocién a favor de productos agricolas en terceros
paises, la Unidn Europea modifica profundamente su politica de promocidn,
que hasta entonces venia circunscrita a la promocidn con financiacién
comunitaria de determinas producciones, en el marco de diversas OCMs o
de apoyos coyunturales, para pasar a definir una nueva politica de caracter
horizontal en que se exige la implicacion de los Estados miembros Y, en
general también de las Organizaciones e Interprofesionales representativas
de los diferentes sectores. La relacién de productos y de mercados en que
se vayan a realizar acciones con financiacién comunitaria seré decidida cada
dos afios, si bién podré modificarse en el intervalo.

Segln su Articulo 2, “Las acciones” - susceptibles de recibir financiacién
comunitaria total o parcial-“son:

a) acciones de relaciones publicas, promocién y publicidad, en parti-
cular con el fin de destacar las ventajas de los productos comuni-
tarios, sobre todo por lo que respecta a la calidad, higiene, inocui-
dad de los alimentos, aspectos nutricionales, etiquetado, bienestar
de los animales y respeto del medio ambiente;

b) participacion en manifestaciones, ferias, y exposiciones de impor-
tancia internacional, en particular a través de puntos de informa-
cién de la Comunidad.

c) Acciones de informacién, en particular sobre el sistema comunitario
de las denominaciones de origen protegidas (DOP) y de las indica-

14 DOCE L 327 DE 147/12/1.999.
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ciones geograficas protegidas (IGP), asi como de especialidades
tradicionales garantizadas (ETG) y de la produccién ecoldgica;

d) acciones de informacién sobre el sistema comunitario de los vinos
de calidad producidos en regiones determinadas (VCPRD), de los
vinos de mesa y bebidas espirituosas con indicacién geografica.

e) Estudios de nuevos mercados, necesarios para la busqueda de
nuevas salidas comerciales.

f) Misiones comerciales de alto nivel.

g) Estudios de evaluacion de los resultados de las aciones de promo-
cion e informacion.”

Para realizar las acciones a), b), d) y e), la o las organizaciones profesiona-
les o interprofesionales representativas del sector o sectores interesados
estableceran programas de promocion e informacion de una duracién maxi-
ma de tres afos.

El Articulo 3 contempla que podran ser objeto de aquellas acciones, “en par-
ticular, los productos siguientes:

a) productos destinados al consumo directo o a la transformacién para
los cuales existen oportunidades de exportacion o posibilidades de
nuevas salidas comerciales en terceros paises, en particular, sin la
concesion de restituciones.

b) Productos tipicos o de calidad con un fuerte valor afiadido.
En ambos apartados —pensamos- encaja perfectamente el ajo.

En Articulo 4 se indica que, a fin de seleccionar los paises en los que se
vayan a realizar las acciones, se tendran en cuenta los mercados de paises
con una demanda real o potencial importante

El Anexo del Reglamento (CE) n° 2.879/200015 recoge la “relacion de mer-
cados de paises terceros en los cuales pueden ser realizadas acciones pro-
mocionales:

e Suiza
* Noruega
e Europa centro-oriental

15 DOCE L 333 de 29/12/2000.



o

Jornadas Técnicas y de Comercializaciéon del Ajo

¢ Rusia

* Japon

e China

e Corea del Sur

* Sudeste Asiatico

e India

e Proximo y Medio Oriente
¢ Norte de Africa
 Republica Sudafricana

e América del Norte

e América Latina

e Australia y Nueva Zelanda”

También, pensamos, se encuentran contemplados todos los mercados
potencialmente importantes para nuestros ajos, de terceros paises.

Este ultimo Reglamento contempla en concreto los productos susceptibles
de beneficiarse de acciones promocionales en paises terceros (en la prime-
ra seleccion efectuada, en principio, para 2 afios. Entre ellos se contemplan
los productos hortofruticolas frescos y transformados.

En cuanto a similares acciones de informacién y promocién en el mercado
interior (Estados Miembros de la UE), se contemplan en Reglamento (CE) N©
2826/200016, apareciendo las disposiciones de aplicacién en Reglamento
(CE) N° 94/200217 que, entre otros aspectos, contempla entre los sectores
susceptibles de aquellas acciones a los de frutas y hortalizas frescas y trans-
formadas. En su Anexo I se contempla “la lista de temas sobre los que pue-
den realizarse acciones de informacion o de promocién:

» Informacion Sobre las Denominaciones de Origen Protegidas (DOP),
las Indicaciones Geogréficas Protegidas(IGP). Las Especialidades
Tradicionales Garantizadas (ETG) y los simbolos gréaficos previstos en
la normativa agraria.

16 DOCE L 23/12/200
17 DOCE L 17 de 19/01/2002
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e Informaci6n sobre los métodos de produccién ecoldgica

« Informacién sobre los sistemas de produccién agricola que garanti-
za la rastreabilidad de los productos y de su etiquetado.

e Informacion sobre la calidad y seguridad de los alimentos y los
aspectos nutricionales y sanitarios de los productos.”

Tras todo lo anteriormente expuesto, parece absolutamente clara la volun-
tad comunitaria de reforzar todas las medidas necesarias para fomentar el
consumo de productos con distintivos europeos de calidad.

Conociendo ésta voluntad, en diversos paises europeos se han acelerado en
los ultimos afios los esfuerzos para el reconocimiento de numerosas DOP e
IGP, asi como de ETG. Igualmente fomentan certificaciones de calidad, pro-
ducidn ecolégica, trazabilidad y proteccién medioambiental.

Italia, por ejemplo, contaba en 2001 sélo en aceite de oliva con 24 DOP y 1
IGP (Toscano), previéndose puedan llegar a ser hasta 50 Denominaciones,
mientras que Espafia, que ya tenia 4 Denominaciones de Origen de aceite
de oliva en 1992 (Baena, Les Garrigues, Sierra de Segura y Siurana), sélo
tenia 3 més en 2000 (Montes de Toledo, Priego de Cérdoba y Sierra Magina,
otras 4 en proceso de reconocimiento (Gata Hurdes, Bajo Aragén, Montes de
Granada y Sierra de Cazorla) y dos en tramitaciéon (Monterrubio y Siera de
Cadiz). Sin embargo, las cantidades de aceite de oliva calificadas y comer-
cializadas con Denominacién de Calidad, eran semejantes en ambos paises,
aunque la mayoria del aceite comerciado con Denominacion de Calidad ita-
liano era el de su IGP (Toscana).

Esta politica de potenciar la imagen de productos tipicos con distintivo euro-
peo de calidad, junto al reforzamiento de las actuaciones para impulsar el
Made in Italy y una presencia permanente en todo evento promocional a
nivel internacional, estan permitiendo a Italia continuar gozando de la pri-
macia en el comercio internacional de aceite de oliva virgen extra, gozando
de una imagen de productos de calidad, que no cese de reforzar mientras
que Espaia, que ya dupllca la produccnon italiana de aceite de oliva y que
exporta a aquel pais més de 250.000 Toneladas de aceite de oliva, funda-
mentalmente virgen extra, sélo exporta envasado un 20 % del medio milldon
de toneladas exportadas. Italia, que import6 en la Gltima campafia 457.770
Tm, de las que 311.531 eran de aceite virgen!® y que exporté 252.795

18 ISMEA. News Letter, 12/02. 7-4-02
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Toneladas, de las que 165.055 de aceite virgen, basa la promocién de sus
productos en el Made in Italy. Y en la alta calidad de los aceites de oliva vir-
gen extra italianos.

Evidentemente, saben hacerlo bién . Comprar las mejores calidades en el
mundo —de Espaiia, fundamentalmene-. Ponerles marketing, nombre italia-
no y made in Italy y situarlo en los mejores mercados del mundo. Veamos
resultados en algunos de los principales paises importadores de aceite de
oliva, de la Ultima campafia 2000/2001:

PAIS ™ DESDE DESDE CAMPANA
IMPORTADAS| ESPANA ITALIA

USA 215.499 15.747 159.237 2000/01

CANADA 20.921,6 1.976,7 15.480,2 "

FRANCIA 97.559 67.299 24,507 .

JAPON 27.284 9.654,4 16.843 "

Excepto en Francia, préxima a Espafia y con grandes empresas de distribu-
cién actuando conjuntamente en ambos mercados, en el resto del mundo,
Italia domina el mercado del aceite de oliva. Sin tenerlo. éNo serd conve-
niente estudiar y, en la medida conveniente, utilizar sus propios argumentos?

Italia se ha volcado en la promocién de Indicaciones Geograficas y de pro-
duccion ecolégica. En Espafia, que estd muy por detras en el proceso, se
comienza a decir que vamos muy deprisa. ¢No estaremos siendo un tanto
lentos de reflejos? La politica europea de promocion se orienta decididamen-
te hacia la promocién de las producciones que logren aquellos distintivos.

El sector productor, elaborador y comercializador de un producto de calidad,
tradicional y tan profundamente entroncado con habitos saludables, dieta
mediterranea, y elaboraciones culinarias exportadas desde Andalucia al
mundo entero, como es el ajo cordobés, podria encontrar en una ordenada
y eficiente utilizacién de éstos instrumentos el impulso necesario para afron-
tar los retos que se le plantean, tanto en el mercado espariol y comunitario,
como en el exterior.
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CdeA-Comercializadora de Productos Andaluces S.A.

] Programas de Promocion Directa [

VENTAJAS PARA LAS EMPRESAS USUARIAS

O Ayudan a mejorar el conocimiento de los mercados
exteriores.

O Dan a conocer ia oferta andaluza y permiten proyectar
una imagen positiva dei “Made in Andaiucia”.

0O Facilitan la identificacién y el contacto directo con
clientes potenciales que pueden convertirse en nuestros
importadores y/o distribuidores.

0 Facilitan el acceso a ios canales de distribucion en
cada mercado.
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1 Programas de Promocién Directa g

QO Programa de participacién agrupada en Ferias Internacionales.
0 Programa de Misiones Comerciales,

+Misiones comerciales directas.
Misiones comerdales inversas.
‘Misiones de estudio.

QO Programa de Promociones en puntos de venta.

O Programa de apoyo a iniciativas empresariales de
internacionalizacion (Planes Sectoriales).

O Programa de acciones singulares.

O Programa de apoyo a convenciones internacionales sectoriales.
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individuaimente y de forma flexible las necesidades
demandantes de nuestros servicios.
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INTRODUCCION
Relaciones entre pérdidas de cosecha y pos cosecha

Las pérdidas poscosecha en ajo suelen muchas veces ser superiores a las
que se producen hasta el momento mismo de la cosecha, sin embargo siem-
pre la atencién esta mas dirigida estas Ultimas.

Bajo condiciones "normales" las pérdidas entre la plantacién y la cosecha no
superan el 8 % o 10 %, mientras que las ocurridas o manifestadas entre la
cosecha y la géndola del mercado suelen ser mayores al 20 %. Gran parte
de estas tienen origen en los denominados "dafios invisibles" producidos
durante el cultivo, en el momento de cosecha y en el manipuleo dentro del
galpén de empaque.

Factores que comprometen la calidad del producto

La calidad de la semilla, la oportunidad de plantacion, riego y fertilizacion, el
manejo sanitario, la oportunidad y modalidad de cosecha y acondiciona-
miento, la oportunidad de corte y limpieza y las caracteristicas del ambien-
te de conservacion, seran fuentes eventuales de pérdidas de calidad pos
cosecha tales como las lesiones, pudriciones, manchas, malformaciones,
etc.Los paises exportadores de esta hortaliza deben tener en cuenta algu-
nos aspectos del futuro escenario de los ajos en el mundo, particularmente
aquellos que estan referidos a las etapas de pos cosecha:

e Cada vez se apreciard mas el producto in natura.
e La presentacion de los bulbos debera ser impecable.

e Las principales causas de pérdidas se producen entre la cosecha y la
géndola.

Para racionalizar estas etapas se debe poner atencion a aspectos que se
complementan entre si: nuevas variedades; cosecha mecanica cuidadosa;
curado y secado forzado; conservacion y transporte frigorifico, como podra
verse a continuacion.
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FASES DEL MANEJO POS COSECHA
Definiciones

Conviene definir algunos conceptos que por lo general dan lugar a interpre-
taciones confusas. Tal es el caso de "ajo fresco en rama", "ajo seco en
rama", "ajo seco limpio", "punto de cosecha", "punto de curado" y "punto
de corte" (Figura 1).

@ Se define como "punto de curado" a aquel en que la humedad
residual de las "catdfilas” que envuelven al bulbo ha llegado a un punto tal
que no se manifiestan ni las "carbonillas" (causadas por hongos), ni las
"manchas de éxido" (causadas por humedad y alta temperatura). Esta situa-
cién ocurre cuando una planta completa pierde aproximadamente el 25 %
del peso en el momento de cosecha, o bulbos con media "rama" (cortada o
"destallada"), pierden el 15 %, o bulbos sin "rama" pierden el 5 %.

En esta etapa de "curado” se logran los mejores resultados cuando se cum-
plen cuatro condiciones:

* Que no exista insolacién directa, sobre los bulbos,

* Que las temperaturas no sean excesivamente altas,

* Que los bulbos no estan en contacto con su propias hojas,
* Que el aire circula libremente entre los bulbos .

® Se define como "punto de corte" o "punto de secado" a aquel en
que la humedad residual de las "catéfilas" que envuelven el bulbo ha llega-
do a un punto tal que las mismas se desprenden con facilidad, no hay retrac-
cion posterior al corte, ni exudacién sobre presion en el falso tallo, y no hay
manifestacion de hongos en la zona herida. Esta situacidn ocurre cuando
una planta completa pierde aproximadamente el 60 % de su peso en el
momento de cosecha.

¢ Se define como "ajo fresco en rama" a aquel que va desde el
momento mismo del arrancado hasta que haya perdido aproximadamente el
25 % del peso original de la planta completa, situacién que puede ocurrir
(segun el punto de cosecha y condiciones climaticas), dentro de los 3 a 4
dias posteriores cuando expuesto al aire a temperatura ambiente para las
condiciones de baja humedad ambiente.

@ Se define como "ajo seco en rama" a aquel que ha perdido apro-
ximadamente un 50 % del peso original, situacién que puede ocurrir (segun
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el punto de cosecha y condiciones climaticas), dentro de los 30 o 45 dias
posteriores cuando expuesto al aire a temperatura ambiente para las condi-
ciones de baja humedad ambiente.

€ Se define como "ajo seco limpio" a aquel ajo seco en rama que
ha sido sometido a tareas de acondicionamiento para empaque (pelado con
corte de "ramas" y raices) y que presenta aproximadamente entre el 35 %
al 40 % del peso original dependiendo de la variedad de que se trate.

Respuesta segiin tipos comerciales y variedades

Por lo general el periodo de cosecha ideal de cada variedad es muy corto (no
deberia pasar de 7 6 10 dias), lo que complica y encarece la tarea debido a
la concentracidn de mano de obra, movimiento de fletes, espacios de acon-
dicionamiento pre empaque, etc.

Se deberia contar para ello con distintas variedades de ajos, que, siendo los
bulbos parecidos entre si, posean diferente época de cosecha. La Figura 2
muestra a modo de ejemplo el cronograma de cosecha de cultivares argenti-
nas. Esto permite "estirar" el periodo de recoleccién y racionalizar el manejo.
Si bien es vélido para cosecha manual, lo es alin mas para cosecha mecénica.

Los equipos mecanicos de cosecha convencional disponibles en plaza, solo
pueden recolectar adecuadamente alrededor de 30 6 35 hectareas por tem-
porada cuando se trata de una sola variedad que "madura” en forma con-
centrada, mientras que si lo hace con tres o cuatro variedades, los costos
fijos disminuiran sensiblemente y su capacidad operativa alcanza al menos
100 6 120 ha/temporada.

Punto de cosecha y cosecha mecanica

La buena conservacién poscosecha del ajo depende de gran manera de los
dafios que se produzcan en la etapa de cosecha, y estos seran tanto mayo-
res cuanto mas alejada se haga la cosecha de su "punto” ideal (tanto en
verde como sobre-maduro). Por ello se debe conocer para cada variedad una
serie de datos que permitan caracterizar adecuadamente el momento ideal
de cosecha mediante pequefios aparatos o equipos que ayudan a la toma de
decisiones.

Si el "punto" de cosecha adecuado es importante para la cosecha tradicio-
nal manual, mucho més lo es para la cosecha mecanica. Algunas evaluacio-
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nes preliminares muestran que cuando las cosechadoras son utilizadas ade-
cuadamente los resultados son aun mejores que algunas cosechas manua-
les no controladas.

Peso (%)
100

unto de cosecha”

“punto curado” o
“rendimiento fresco

30

“rendimiento seco
en rama”

“punto de corte”

10

“rendimiento seco
limpio”

20

Tiempo —»

Figura 1. Variacién relativa de pérdida de peso en ajo como estimadora del manejo pos-
cosecha
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Figura 2. Cronograma de cosecha de variedades de ajo en Mendoza - Argentina

Secado convencional "con rama" y "destallado”

En aquellas regiones donde el periodo de cosecha y pos cosecha es fresco y
seco, los bulbos se almacenan por lo general en estructuras rdsticas en el
campo (denominadas popularmente "caballetes", "barracas", "rucas", etc.),
mientras que cuando el periodo de almacenamiento ocurre en climas calidos
y himedos, se debe apelar al manejo de almacenes en condiciones contro-
ladas de humedad y temperatura.

Para cumplir con las condiciones dptimas, se han ideado y promovido varios
sistemas de "curado"/secado que reemplacen a los tradicionales "caballe-
tes", ya que estos, cuando llueve o la humedad relativa es muy alta, no per-
miten que se cumplan las premisas enunciadas, aunque tengan techo.

En una planta de ajo recién cosechada las hojas pesa casi tanto o mas que
el bulbo. Como su principal componente es agua, la humedad en el "caba-
llete" es muy aita y las hojas la "ceden" a los bulbos. Estos para secarse
correctamente necesitan libre circulacién de aire a su alrededor.

Los bulbos oreados en el campo en los conocidos "cordones" sufren tempe-
raturas muy altas que generan oxidaciones, responsables de las llamadas
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"manchas chocolate", y los dafios seran atn mayores si se producen escal-
daduras por insolacién directa.

De acuerdo a las necesidades de los productores de ajo, el sistema de reco-
leccion adoptado y el destino de la produccién, se han ideado dos sistemas
de "curado/secado":

* secaderos verticales que permiten poner a cubierto los ajos inme-
diatamente cosechados en atados y que se ventilan, por lo general,
naturalmente.

* taneles de "curado en frio" en los que se puede controlar con
precisién todas las condiciones de manejo (temperatura, humedad
relativa y corriente de aire).

Los secaderos verticales pueden ser realizados con maderas ("empalados™),
0 con estructuras metdlicas, las que puede o no tener ventilacion forzada
("macrotuneles"), tal como muestran las Figura 3 y 4.

Son estructuras donde los atados se disponen apoyados sobre lineas de
alambre (tipo espaldero), con ventilacién natural, y al abrigo de la lluvia y
de la insolacién directa. En ellos, las etapas del "curado" (desecacién de las
hojas envolventes del bulbo), se llevan a cabo en un mismo sitio, pudiendo
incluso mantener alli el producto hasta el momento de procesarlo.

Ofrecen también otras ventajas (comparados con el sistema tradicional de
secado en "caballete"), como es la mejor exposicioén de los bulbos al aire, lo
que facilita la pérdida constante y paulatina de humedad reduciendo las pér-
didas de calidad por ardido o manchado. Los espalderos sostienen entre 150
y 200 kg/m2 de pared con atados de ajos verdes "en rama", y que depen-
diendo de las condiciones ambientales, el punto de cosecha, la variedad yla
época puede lograr la etapa de "curado" en solo 1 dia y el "punto de seca-
do" en algo més de una semana (Figura 5).

Una estructura metalica parabdlica de 10 x 30 metros, con los sostenes meta-
licos (espalderos), desarmables, y que por lo tanto puede ser utilizada con
otros fines, tiene capacidad para secar los ajos cosechados en 3 6 4 ha.
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Figura 3. Vista en planta en detalle de la estructura de empalado en paralelo

Los tuneles de curado en frio o tineles de aire forzado estan construidos con
materiales aislantes y equipos de acondicionamiento de aire que controlan
humedad y temperatura. Su funcionamiento consiste en forzar la evapora-
cién del agua contenida en las hojas protectoras del bulbo y en el cuello a
través de una corriente de aire relativamente frio, lo que permite mantener
en mejor estado al bulbo durante el almacenaje.

Los ajos se receptan en bins con "media rama" ("destallados" mecanica-
mente), y dependiendo del punto de cosecha y la variedad, permiten el
"curado" entre 19 °C y 20 °C; entre 50 % y 60 % de humedad relativa y 2
a 3 m/s de velocidad del aire en sélo 12 horas (Figura 6). El "curado" y seca-
do forzado de ajos con "media rama" es una técnica innovadora con resul-
tados promisorios en los ensayos evaluados a escala reducida; sin embargo,
al momento de manejar grandes voliimenes es necesario realizar ajustes.

A mayor temperatura del aire (mas de 30 °C), con grandes movimientos de
aire pero sin control de la humedad relativa, resulta mas fécil secar los bul-
bos, sin embargo, con un desecado muy brusco las catafilas externas se
vuelven quebradizas (el bulbo tome un aspecto poco fresco), siendo facil
perderlas luego en la etapa de limpieza y empaque, disminuyendo asi la cali-
dad del producto por falta de hojas envolventes al momento de la comer-
cializacion.

El aire caliente actia disminuyendo la conductividad hidrica de las hojas
envolventes del bulbo y facilita que se condense vapor de agua en los espa-
cios "interdentales" y entre las catéfilas mds internas. Este agua al estado
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liquido y las altas temperaturas producen, después de un tiempo, oxidacio-
nes internas llamadas cominmente "manchas chocolate" o "manchas de
oxido".

Existen datos de experiencias de secado en ttineles o cdmaras a 35 °C con
resultados exitosos al finalizar el proceso, pero que son confusos a la hora
de la evaluacion de la calidad, apareciendo el producto poco turgente, sin
brillo y sin la apariencia de estar "fresco".

3,60

il

10
Figura 4. Modelo de secadero vertical de ajo en macrotdnel. Valores en metros

PESO RELATIVO (%)
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Figura 5. Pérdida relativa de peso poscosecha en secadero vertical (cultivar Morado
INTA), 1998
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Figura 6. Curado y secado de ajo en frio; simulador INTA/ZANOTTI

Relacion entre el punto de cosecha y el sistema de secado

Como ya se dijo, las practicas de cultivo influyen decisivamente en la calidad
obtenida en el campo, pero también son fundamentales las condiciones en
que se lleven a cabo la cosecha y la pos cosecha, para lograr un producto
que retina las caracteristicas de calidad exigidas en el mercado externo.

Para dar cumplimiento a una etapa de pos cosecha exitosa, es necesario:

* que el momento de cosecha sea Optimo para la variedad en cues-
tion,
* que las estructuras de almacenamiento de pos cosecha protejan efi-

cientemente a la mercaderia de condiciones ambientales desfavora-
bles.

Las pérdidas de calidad en la etapa de pos cosecha ascienden en ocasiones
a valores cercanos al 30 % de la produccién, comprometiendo seriamente la
rentabilidad del negocio.

Comparando los métodos de secado, artificial (t(inel de aire forzado) y en
condiciones de temperatura y humedad ambiente (secadero vertical y "caba-
llete"), en relacién con la época de cosecha con la variedad de ajo colorado
Fuego INTA, se puedo observar que:
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@ En cosecha temprana el secado en tanel logré una disminucién
del 25 % del peso a las 10 horas; en el secadero vertical la misma pérdida
se logrd a las 31 horas, y en caballete se logré a las 96 horas (Figura 7).

@ En el sistema tradicional de secado en "caballete" se crean con-
diciones térmicas desfavorables, habiéndose registrado una temperatura
maxima absoluta de 40 °C y una minima absoluta de 7 °C (lo que representa
temperaturas mas elevadas, en 7 °C y 3 °C respectivamente, que las regis-
tradas en condiciones naturales (abrigo meteorolégico); por su parte, la
humedad relativa en el caballete fue en promedio un 9 % mas alta que en
condiciones naturales.

@ En el sistema de secado en secadero vertical, en cambio, las con-
diciones térmicas fueron mejores que las naturales, con menor amplitud tér-
mica, habiendo disminuido la maxima promedio en 6,3 °C y aumentado la
minima promedio en 3,3 °C; por su parte, la humedad relativa maxima pro-
medio fue 7,6 % menor y la minima 7,3 % mayor.
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Figura 7. Pérdida relativa de peso en ajo colorado Fuego INTA en cosecha temprana
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Comparando la modalidad utilizada tradicionalmente por el productor, que
consiste en el armado de un "cord6n" a campo por 2 dias y posterior carga
de las plantas en "ballena" (pila mas o menos compacta de plantas a campo,
con los bulbos protegidos de la intemperie y cubierta por ldmina plastica y
tierra), con el secado en bins de ajos "destallados" en tineles de aire forza-
do a 20 °Cy 60 % de HR, comparando a su vez con un testigo de bins en
galpones a temperatura ambiente, las pruebas mostraron que:

¢ La humedad de los primeros 15 cm de cuello baja alrededor del 20
% en promedio en todos los tratamientos; el peso total del material
cargado inicialmente dentro de los bins (bulbos, hojas, raices y tierra)
disminuyé un 15 %

* La velocidad inicial del aire en la boca del tunel fue de 11 m/s; los
valores alcanzados en varios puntos dentro del tinel mostraron gran
amplitud, registrandose sectores donde la velocidad fue practicamen-
te nula (0,1 m/s) y otros donde la maxima fue de 8 m/s.

e La principal razon de las variaciones en la velocidad del aire y del
registro de zonas de turbulencia es la baja relacién de aireacién de los
bins convencionales

e En la prueba de facilidad de "pelado" realizada a los 7 dias de ini-
ciados los tratamientos, los ajos secados en el tinel mostraron mayor
dificultad debido posiblemente al contenido de humedad mas homo-
géneo en el bulbo.

e Los bulbos secados en tinel manifestaron el 70 % menos de descar-
te y el 15 % menos de manchado que el testigo ("ballena"); la propor-
cién de descarte de los bins dispuestos en condiciones naturales a la
sombra representd mas del doble de la del secado en tinel. (Figura 8)
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Bulbos (%)
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Figura 8. Defectos (%) registrados sobre bulbos segun el sistema de secado empleado

Relacién entre la modalidad de cosecha y el sistema de secado

El nivel de humedad que poseen los bulbos en el momento de ingreso a la
etapa de secado, depende de la modalidad de cosecha que se adopte.
Mientras mas humedad pierdan los bulbos en el campo, mas facil y rapido
sera la etapa de secado.

Los sistemas tradicionales de cosecha de ajo mantienen al bulbo con sus hojas
("ajo en rama"), durante un periodo mas o menos largo, sin embargo en los
sistemas de cosecha mecanica las hojas son cortadas ("ajo destallado").

La modalidades de cosecha de "ajo en rama" representa el sistema de
manejo mas tradicional (arrancado de planta entera), y posee dos variantes
posteriores: acordonado y "curado" a campo durante 4 dias, y carga de las
plantas en un secadero vertical a la sombra inmediatamente luego de la
cosecha.

La modalidad de cosecha de "ajo destallado", incorpora la alternativa de cor-
tar el follaje a 15 cm desde la superficie del suelo 5 dias antes de la reco-
leccion, y posee dos variantes posteriores respecto al momento de corte de
las raices con cuchilla subterranea: simultanea al corte de las hojas (con lo
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que las plantas permanecen cortadas, erectas, y semi enterradas durante 5
dias), y con corte de raices en el momento mismo de la recoleccién. En
ambos casos el "curado" se realiza a campo.

Comparando estas modalidades de cosecha con respecto a la calidad del
proceso de secado se puede observar que:

¢ La modalidad tradicional de arrancado, la variante de "curado" a
campo perdié peso mas rapidamente que la de "curado" en secadero
vertical.

¢ La modalidad de "destallado" previo la pérdida de peso fue menos
marcada que en la tradicional, aunque mas rapida cuando se efectud
también el corte anticipado de raices.

Los resultados sobre la aparicién de "manchas de 6xido" se presentan en la
Figura 9. El sistema tradicional de cosecha y el "curado" en el secadero ver-
tical resultaron ser la mejor opcion.

La practica del "destallado" contribuye a la disminucién de "manchas de
6xido", cuando el corte de raices se realiza en forma simultdnea con el
arrancado.

El nimero de catéfilas envolventes del bulbo en los tratamientos "con rama"
en el momento del empaque, es mayor que en aquelios que recibieron el
"destallado".

El "curado” de los bulbos de ajo debe realizarse en forma gradual, sin expo-
ner los mismos a temperaturas extremas en condiciones de sequia. La dese-
cacién brusca de las catafilas exteriores, dificulta la pérdida de humedad en
las interiores, haciendo que esa humedad se acumule en la zona del bulbo
entre las catafilas, favoreciendo asi la aparicién de "manchas de dxido".
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Figura 9. Aparicién de manchas de 6xido segun la modalidad probada de cosecha Y pos-
terior "curado”

La necesidad de mejorar las practicas pos cosecha de ajo ha motivado al
desarrolio de nuevas técnicas para el secado en tineles bajo condiciones
controladas. En elios el producto debe ser manejado en contenedores desde
el mismo momento de la cosecha hasta ingresar a la etapa de cortado, pela-
do, calibrado y empaque, sin embargo, como ya se manifestd, los bins con-
vencionales no son lo suficientemente ventilados y por lo tanto el proceso
de secado no es muy eficiente.

Se han ensayado bins (europalet) de 40 cm (chicos), 60 cm (medianos), y
80 cm (grandes), de altura interior, a los que se les incorpord un bolsén de
polietileno (big-bag), de alta densidad monofilamento (77 tex), tejido inglés,
que fueron llenados de ajos del tipo "colorado", "destallados" y arrancados
en el mismo dia.

Los bins se ordenaron en doble fila, en un tunel de aire forzado, hasta una
altura de 3,8 m, a 20 °C y 55 % de HR, con una corriente de aire lateral de
ingreso entre 1,4 m/seg. y 2,2 m/seg. y velocidad de salida de 0,6 m/seg.
durante 96 horas.

Superada esa etapa los bolsones se separaron de los bins, y se almacena-
ron durante 45 dias hasta el momento de la limpieza y el empaque, momen-
to en que se realizaron los Andlisis de Calidad de los bulbos.

Del andlisis de resultados se puede inferir que:
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e Cuanto mas pequefio es el volumen de ajo en los sacos contenedo-
res menores son los dafios totales de pos cosecha.

e Mientras mas grande son los contenedores, mayor es el nlcleo
humedo central, donde los valores de dafios por "carbonillas" son
altos, coincidiendo con las menores posibilidades de ventilacion, posi-
blemente incrementadas por la presencia del bastidor central de
madera.

» El secado en volumenes pequefos asegura bajos niveles de pérdi-
das pos cosecha.

» La extraccién de los bolsones secos de los contenedores y su poste-
rior estiba, permite la re utilizacién de estos durante la campaiia, dis-
minuyendo la inversién inicial.

Parametros péra evaluar la calidad del secado

Por lo general los resultados de un buen sistema de secado se observan
algin tiempo después, y dichos parametros de calidad estan fuertemente
vinculados con la aparicion de "carbonillas" (causadas por hongos), o "man-
chas de dxido".

La "mancha de 6xido", tambien llamada "mancha chocolate" es uno de los
principales factores de rechazo en la presentacion de ajos para exportacion.
Si bien esta alteracidn fisiogénica puede tener varios origenes, toda la infor-
macién apunta a dos situaciones principales: la existencia de agua libre
entre las hojas envolventes ("catafilas"), y el secado brusco de las mismas
con la exposicion de los bulbos a altas temperaturas.

Estas condiciones se pueden presentar en el momento de la cosecha, y las
formas tradicionales de manejo pueden contribuir a la aparicién del defecto
que, aunque considerado leve por las normativas vigentes, es motivo de cas-
tigo a la hora del control de calidad.

La calidad del sistema de secado podra evaluarse indirectamente a través de
los grados que se describen a continuacion:

Grado 0 o "limpio": El bulbo no presenta manchas, o cuando las
presenta son escasas abarcando menos del 5% de la superficie del mismo.

Grado 1 o "levemente manchado™: Las manchas se ubican sobre
catafilas Gnicamente en las areas correspondientes con los espacios "inter-
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dentales"; son manchas confluentes en el "cuello”, que si bien pueden abar-
car hasta el 60 % de la superficie del bulbo, su totalidad poco marcada prac-
ticamente impide localizarlas a simple vista.

Grado 2 o "manchado”: Las manchas son castafio intenso y las
catéfilas presentan pequefios agrietamientos coincidentes con aquellas; el
manchado abarca superficies importantes del bulbo, superiores al 60 %. Se
trata de manchas confluentes, y si bien la intensidad es mayor en los espa-
cios "interdentales” suele tomar cualquier parte de la superficie.

Grado 3 o "severamente manchado™: La fuerte oxidacién impi-
de que se manifiesten algunas coloraciones tipicas de la variedad; general-
mente, las catafilas se presentan muy agrietadas, llegando incluso a dejar
expuestos los dientes y comprometiendo la conservacién de los bulbos.

Los Grados 0 y 1 constituyen los denominados "sin manchas aparentes"”, en
tanto que los Grados 2 y 3 constituyen los denominados "con manchas nota-
bles". La presencia de estas manchas se puede visualizar en dos o mas cata-
filas del buibo.

ACONDICIONAMIENTO Y EMPAQUE

Se entiende por acondicionamiento a la preparacién del ajo para la venta, ya
sea "con rama" (para manojos o ristras), o cortados (para venta en display
0 a granel). Esta etapa posterior al secado, puede llevarse a cabo antes del
almacenamiento por periodos prolongados o posterior a este dependiendo
de la logistica de venta.

No existen limites para las formas de presentacion del ajo in natura, las que
van de empaque de bulbos individuales, bulbos a granel, dientes sueltos, ris-
tras, manojos, bolsas, etc., sin embargo, independientemente de su forma
final los bulbos deben ser clasificados (calibrados por tamaiio), y seleccio-
nados por calidad.

La clasificacién y seleccion de los bulbos "con rama" se realiza en forma
manual o con la ayuda de cintas divergentes, mientras que la de bulbos cor-
tados se mecaniza casi totalmente.

Sistemas de clasificacién y seleccion

Son numerosos los sistemas que permiten clasificar los bulbos de ajo corta-
dos, siendo los mas tradicionales los que trabajan en base al didmetro mayor
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y seleccidon manual sobre cinta (a través de placas cribadas o de mallas de
acero), sin embargo las calibradoras por peso con seleccién electrénica por
color se van imponiendo en los modernos galpones de empaque, debido a
la mayor precisidén que estas poseen.

Desarrollo de nuevos envases

Los envases tradicionales para el empaque de ajos de exportacion a granel
a largas distancias son generalmente de madera, sin embargo estos pre-
sentan serias limitantes en los mercados mas exigentes.

El uso de envases de cartén, o mas recientemente de corrugados plasticos
reciclables, mejora sensiblemente la conservacion del producto. Las limitan-
tes mas serias de los envases guardan relacion con la humedad del ajo y las
condiciones de transporte.

Un envase moderno de 10 kilogramos de ajo cortado, limpio y seco debe
contar con una indice de ventilacién lateral de 4,8 %, de fondo 4%, y de
tapa 8,3 %, donde la ventilacién en el sentido vertical en palet trabado sea
2,7 % y sin trabar de 4 %.

Laboratorio de Control de Calidad en galpones de empaque

Si bien no es tradicional encontrar en los galpones de empaque un sector
destinado al control de calidad, es cada vez mas frecuente que la linea de
empaque sea controlada (tanto el proceso como el producto). Instrumentos
sencillos como balanzas, calibres, presiometros y lupas permiten realizar
esta tarea, siempre ajustada a las normativas exigidas por clientes y gobier-
nos. Los modernos métodos de trazabilidad complementan la precisién de
esta tarea.

Normas IRAM/INTA

Cada pais, y dentro de estos cada comerciante es capaz de exigir sus pro-
pias normas de calidad. En Argentina, existen normas desarrolladas tanto
por los organismos propios de la normalizacion (Instituto Argentino de
Normalizacién - IRAM), como los de ciencia y técnica (Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria - INTA).
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ALMACENAMIENTO

El manejo poscosecha del ajo tiene particularidades que lo alejan de la tec-
nologia de la mayoria de las hortalizas. En este bulbo se debe mantener muy
seca la cubierta y muy firme y turgente los tejidos internos.

Por otra parte la temperatura de almacenamiento de los bulbos provoca pro-
fundos cambios en el comportamiento posterior de los mismos, ya sea cuan-
do se almacena para consumo o para semilla.

Sistemas refrigerados y no refrigerados

El ajo puede almacenarse en sistemas refrigerados, no refrigerados o mix-
tos, dependiendo de las condiciones meteorolégicas de la regién durante la
cosecha y pos cosecha, el destino y oportunidad de venta de los bulbos, las
variedades, etc.

Como ya se indicd, en aquellas regiones donde el periodo de cosecha y pos
cosecha es fresco y seco, los bulbos se almacenan por lo general en estruc-
turas rusticas en el campo (denominadas popularmente "caballetes”, "barra-
cas", "rucas", etc.), mientras que cuando el periodo de almacenamiento ocu-
rre en climas calidos y himedos, se debe apelar al manejo de almacenes en
condiciones controladas de humedad y temperatura.

Fisiologia de la conservacion

Una vez logrado el secado exterior de los bulbos, ya sea en forma natural,
artificial o mixta, estos se preparan fisiol6gicamente para una nueva etapa.
Esta nueva etapa consiste en reposar un determinado tiempo (denominado
dormicién o dormancia), para luego iniciar la brotacidn y de esa manera
renovarse.

Sin embargo los intereses de mantener un ajo para consumo o un ajo para
semilla son hasta contrapuestos en cuanto a las condiciones de almacena-
miento se refiere. La Figura 10 sintetiza los requerimientos térmicos del ajo
y sus efectos.

Aquellas temperaturas que favorecen la conservacién de la semilla no son
aconsejables para almacenar ajo para consumo y viceversa. De alli la impor-
tancia de mantener separados los bulbos destinados a uno u otro fin.
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Existe un indice que ayuda a evaluar las condiciones de almacenamiento y
su respuesta en la conservacion. Este se denomina IVD (Indice Visual de
Dormicién), y esta dado por la relacién entre la longitud de la hoja de bro-
tacion (B), y de la hoja de reserva (R) del "diente", en corte longitudinal,
aplicandose luego la férmula IVD=(B / R) x 100), como muestra la Figura
11. Se considera IVD de 70 % como limite de condicién para venta.
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Figura 10. Efecto de la temperatura de conservacién de bulbos de ajo para consumo y
semilla
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Figura 11. Indice Visual de Dormicién

Respuesta varietal

Cada variedad tiene caracteristicas propias de comportamiento agronémico,
sin embargo poco se sabe sobre la variabilidad que estos presentan sobre
patrones de conservacion.

Se realizaron pruebas sobre una coleccién de variedades en que se utilizd
como variable de respuesta la resistencia a la presién (presiémetro de émbo-
lo de 4 mm de didmetro), sobre bulbos mantenidos a temperatura ambien-
te bajo galpén, tomando la resistencia sobre el didmetro ecuatorial de los
bulbos.

Estas demostraron que algunas variedades son capaces de resistir mas de 8
kg, mientras que otras no superaron los 5 kg. Esto supone que los periodos
de conservacién natural o frigorifico son diferentes para cada variedad.

Efecto de ruptura de la cadena de frio

La pérdida de peso que ocurre durante la conservacién de vegetales frescos
se debe al proceso respiratorio y transpiratorio. Ambos dependen de las con-
diciones de temperatura y humedad del ambiente de conservacién. En el
caso de los y ajos, las bajas tasas respiratorias ilevan a que las pérdidas por
esta razon sean bajas y que el 80 % o mas de la caida del peso fresco ini-
cial se deba a la pérdida de agua. Dicha pérdida puede constituirse en un
probiema econémico importante en poscosecha.
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Por otra parte los bulbillos de ajo recién cosechados no brotan ya que estan
sujetos a un periodo de dormicidn; la brotacion se inicia durante la conser-
vacion y esta asociada a una serie de cambios que afectan negativamente la
calidad del producto. La duracién del periodo de dormicién depende, entre
otros factores, de las condiciones de almacenamiento.

Si el ajo para consumo en fresco se conserva a 0 °C y entre 60-70 % de
humedad relativa (HR), dicho estado se prolonga y los bulbos pueden alma-
cenarse por largos periodos, de entre 6 y 8 meses, con escasas pérdidas de

peso.

Temperaturas de conservacion entre 14-18 °C permiten la superacién anti-
cipada de la dormicién, y reducen en consecuencia el periodo de almacena-
miento, por esta razon este rango de temperatura es recomendado solo para
conservar ajo semilla.

Evaluando el comportamiento de bulbos de la cultivar de ajo colorado Fuego
INTA, secos, limpios, seleccionados y embalados en cajas de madera de 10
kg, conservados en camara a 0 °C y 60-70 % HR a partir de marzo (90 dias
poscosecha), comparando con el almacenamiento en galpén a temperatura
y humedad ambiente (40 a 50% HR y 17 a 25 °C), y midiendo la conserva-
cion a través del IVD, los resultados indican que:

* Los bulbos conservados en galpén presentan mayor IVD respecto de
aquellos conservados en camara frigorifica (Figura 12).

« Los bulbos conservados desde marzo presentaron valores de IVD
inferiores al 50 % hasta setiembre.

e Cuando los bulbos se sacan de camara (ruptura de la cadena de
frio), independientemente del mes de salida, el IVD aumenta rapida-
mente.

» A medida que transcurrieron los meses afuera de la cdmara, los bul-
bos estuvieron menos firmes y no presentaron brotacion. El ajo que
permanecié menos tiempo en camara (salida de abril), demoré mas
dias a temperatura y humedad ambiente para alcanzar el IVD del 70
% (aproximadamente 45 dias), respecto a aquel que estuvo mas
meses en frio (aproximadamente 15 dias en la ruptura de frio en
setiembre). (Figura 13) .

¢ Los ajos almacenados en galpdn, presentaron mayor pérdida de
peso que los conservados en camara frigorifica durante todo el perio-
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do de estudio (Figura 14). Esto demuestra que la pérdida de peso es
funcién directa de las condiciones de temperatura y humedad del
ambiente de conservacion; trabajos previos indican que temperaturas
superiores a 20 oC y HR inferior al 60 % favorecen la deshidratacion
del producto.

* La pérdida de peso fue baja, inferior al 10 %, en bulbos conserva-
dos en frio hasta setiembre; no se observaron sintomas externos de
deshidratacion.

» La ruptura de la cadena de frio compromete la calidad de los bulbos,
y esto ocurre tanto mas rapido cuanto mas tarde ocurre la salida de
camara, e incrementa la pérdida de peso, y en consecuencia acelera
el deterioro de los bulbos.
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Figura 12. Indice Visual de Dormicién (IVD) en ajo colorado Fuego INTA, conservado
en galpén a temperatura y humedad ambiente, y en cdmara a 0 °C y 60-70 % HR.
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Figura 13. Indice Visual de Dormicién (IVD) en ajo colorado Fuego INTA, conservado
desde marzo a 0 °Cy 60-70 % HR y luego en galpdn a temperatura y humedad ambien-
te. Linea gruesa: conservacion en cAmara; Lineas finas salida de caAmara.

Una vez que los bulbos se sacan del frio, independientemente de la fecha de
salida, la pérdida de peso aument6 durante todos los meses en que los mis-
mos permanecieron a temperatura y humedad ambiente. A medida que avan-
za la conservacion en frio se redujo el periodo posterior de comercializacion,
lapso en el cual la pérdida de peso se mantiene por debajo del 10 %.
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Figura 14. Pérdida de peso en bulbos de ajo colorado Fuego INTA, conservados en gal-
pdn a temperatura y humedad ambiente, y en cdmara a 0 °C y 60-70 % HR
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TRANSPORTE
Transporte maritimo de ajos en contenedores refrigerados

Si bien el transporte es la ultima etapa, su éxito o fracaso comienza a ges-
tarse en el momento mismo de la cosecha. Bulbos con pequefios desgarros
0 golpes, casi invisibles, son la principal fuente de podredumbres en destino.

El estado de humedad de los bulbos es el factor mas delicado a tener en
cuenta para asegurar buenas condiciones durante el transporte. Un merca-
do avido de primicias presiona sobre los exportadores y esto significa el
transporte de bulbos humedos, que se traduce en mohos en destino, o bul-
bos desecados bruscamente al sol, que se traducen en ajos manchados.

El empaque estd intimamente ligado al transporte; en exportaciones tem-
pranas el uso de cajas de madera garantiza la ventilacion necesaria para los
bulbos durante el viaje, pero debe atenderse al grado de humedad de la
madera. Envases de materiales plasticos no presentan este problema. Por
otra parte se debe exigir un disefio estricto y uniforme en la fabricacion de
las cajas, ya que luego al momento de consolidar en contenedores no se
logra introducir la cantidad requerida.

Se sugiere reservar el envase de carton para la etapa avanzada de la tem-
porada, ya que su capacidad de ventilacién y recepcion de frio es muy infe-
rior a la madera.

Existen varias opciones de transporte maritimo, siendo las mas importantes,
el transporte en bodega (ventilada o refrigerada), el transporte sobre cubier-
ta y el transporte en contenedores, ya sean ventilados o refrigerados.

Bodega ventilada y/o refrigerada

Existen en el mercado compaiiias maritimas que explotan un tipo especial
de buques que son verdaderos frigorificos flotantes, con inmensas cdmaras
que pueden trabajar desde temperaturas controladas bajo cero o simple-
mente removiendo el aire mediante ventilacién forzada, siendo para el ajo
factible su transporte de ambas maneras.

Las condiciones para que estos buques puedan ser usados por exportadores
de ajos son basicamente dos: la carga debe ser paletizada, para facilitar
carga y descarga y deben reunirse grandes cantidades para un mismo des-
tino, siendo este ultimo factor el que normalmente impide su uso.
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Sobre cubierta

En el pasado, arribaban a los puertos una importante cantidad de buques
llamados "multi propésito”, destinados al transporte de granos, maquinaria,
bultos variados no "contenedorizados", por lo que era posible colocar sobre
cubierta palets con ajos, que se cubrian con lonas para evitar el deterioro.
Este tipo de buques han sido reemplazados, casi en su totalidad por buques
porta contenedores, por lo que su disponibilidad actual es nula.

Contenedores ventilados

El desarrollo del contenedor ha tenido varias etapas. Los primeros contene-
dores eran exclusivamente cajas metalicas (en 20y 40 "), herméticamente
cerradas, por ello era imposible colocar ajo en su interior. Luego comenza-
ron a existir en el mercado los llamados contenedores especiales, disefiados
para el transporte de maquinas, o sea, contenedores sin techo (open top),
o sin paredes laterales ni techo (flat rack), o solo el piso (plataformas).

Si bien estos equipos cumplian con el principal requisito (ventilacién), eran
poco seguros para las condiciones del transporte maritimo, y su disponibili-
dad era escasa. Luego las compafiias desarrollaron los contenedores llama-
dos super ventilados, especialmente disefiados con rejillas en una o ambas
paredes laterales para transporte de granos de café y cacao, pero por sus
caracteristicas se pudieron adaptar para el transporte de ajos, ya que mini-
mamente se cumple con la ventilacién, y son seguros frente al embate de
las aguas.

Desde hace relativamente poco tiempo comenzaron a estar disponibles con-
tenedores refrigerados, o0 sea equipados con motores, compresores y regu-
ladores automadticos de temperatura, similares a camaras frigorificas modu-
lares, en 20° y especialmente en 40'.

Estos contenedores no eran competitivos respecto de los contenedores
super ventilados, pero su desarrollo y sofisticacion los ha convertido en los
Gltimos afios en el medio mas usado y mas idéneo, teniendo en cuenta la
relacién costo beneficio.

Contenedores refrigerados

Existen varias tipos y calidades de contenedores dependiendo de su fabrica-
cién y marca. Los contenedores sobre los que se hara referencia, han sido
especificamente desarrollados para transporte de ajos.
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Estos contenedores, que son fabricados de acuerdo a especificaciones muy
precisas y programas de investigacién, antes de su entrega son sometidos a
rigurosas pruebas que van desde condiciones tropicales hasta polares. Su
disefio Unico, totalmente en aluminio y acero, garantiza una tara minima que
permite mayor carga util, maximo volumen interno y por lo tanto mayor
volumen de carga y minima filtracién de calor.

Estan dotados de impulsién inferior, lo que significa que el aire frio asciende
a través de un piso especial de barras en forma de T, El suministro eléctrico
debe ser 380 voltios (trifasica comun), lo que permite su alimentacion en
galpones de empaque Y fincas. Solo debe adaptase el enchufe, ya que los
buques usan norma europea ISO CEE 17. La maquinaria que equipa los con-
tenedores frigorificos utiliza refrigerante RL34 A, que no afecta Ia capa de
0zono, contribuyendo al mejoramiento del ambiente.

Inspeccion pre viaje

Estos contenedores, antes de ser enviados al cargador, deben ser sometidos
a una rigurosa inspeccion, donde se compruebe el correcto funcionamiento
del mismo, como también su estado general y condiciones. Es evidente que
un mal funcionamiento durante el viaje es casi fatal ya que nada puede
hacerse. Es una costumbre saludable del usuario verificar la ultima fecha de
inspeccién, que debe figurar en un sticker visible en zona de maquinas, y
rechazar equipo que ha sido verificado hace mucho tiempo, o que carezca
de sticker.

Los contenedores deben poseer un datalogger, o sea una "caja negra" que
almacena estrictamente y hora a hora la temperatura durante el viaje. Ante
un corte de suministro eléctrico contintia funcionando ya que tiene bateria
propia. Las sondas pueden ser introducidas en Ia pulpa y controlan la tem-
peratura de producto durante el viaje. Estos sistemas son inviolables, y son
reconocidos como tratamiento cuarentenario por el USDA.

Manejo de contenedores refrigerados

Es esencial que el ajo haya sido manejado correctamente antes de su carga
al contenedor. A pesar que la temperatura, ventilacién y humedad durante
el viaje hayan sido las correctas, los productos no liegaran en perfectas con-
diciones si su tratamiento previo no ha sido el apropiado. El transporte con
éxito comienza en la zona de produccién.
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Pre enfriado de la carga

El pre enfriado (obligatorio), de la carga tendra un efecto sumamente posi-
tivo en la vida Util del ajo y mejorara sus condiciones de llegada. Los pro-
ductos deben ser siempre pre enfriados a la temperatura de transporte
requerida, antes de ser introducidos al contenedor.

Los contenedores frigorificos estan disefiados para mantener la temperatu-
ra de la carga, no para bajar la temperatura de la misma. En caso de cargar
productos a temperatura superior a la del transporte, el esfuerzo extra de la
maquinaria de frio podria incluso generar una falla de la misma.

Lo dicho es exigido, sin ningin tipo de consideraciones especiales, para
todos los productos que requieran refrigeracion (frutas, verduras, carnes,
etc.), solo en caso del ajo se puede tener una pequeiia elasticidad por la
nobleza del producto y por la disponibilidad en algunos contenedores de
controladores de humedad. No obstante ello, la maquinaria es sometida a
riesgo adicional de falla, por lo que se recomienda siempre cargar a tempe-
ratura de viaje.

Pre enfriado de contenedor

Nunca se debe pre enfriar el contenedor. Cuando las puertas del contenedor
pre enfriado se abren, el aire ambiental, por lo general mas caliente y hume-
do, se encontrara con el aire interior frio y ocasionara la condensacion en las
paredes internas. El vapor de agua condensado puede luego daiar las eti-
quetas y debe ser eliminada urgente del interior del contenedor a través del
serpentin del evaporador.

Asimismo el calor que entra al contenedor durante la operacién de carga al
que penetra a través de las paredes, mas el calor que genera permanerite-
mente el ajo a través de la respiracion, deben ser eliminados también por el
serpentin del evaporador. Cuando el vapor pasa por el serpentin se produce
hielo. La maquina entra luego en proceso de descongelamiento y como
resultado del mismo reduce su capacidad frigorifica.

Estibaje del contenedor consolidado

El material de empaque del ajo debe poder soportar una altura de estibaje
de 2,40 metros; debera resistir la humedad sin derrumbarse y permitir el
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flujo de aire vertical entre las cajas, con el objeto de mantener toda la carga
uniformemente refrigerada. Dado que el flujo de aire es ascendente, la ven-
tilacion se optimiza si las cajas poseen orificios simétricos en piso y tapas.
En los envases de cartén esto generalmente no ocurre, presentando los ori-
ficios al costado.

La respiracién del ajo produce calor, vapor de agua y diéxido de carbono,
que pueden dafiar al producto y por lo tanto deben ser eliminados. La esti-
ba debe permitir al aire refrigerado circular a través del material de embala-
je y de toda la carga. Existen dos modalidades de estiba para ajos en cajas
a granel o paletizada

Las cajas a granel deben estar apiladas como un bloque sélido, sin espacio
entre las paredes del contenedor y la carga. Si la carga no puede cubrir el
espacio completo del suelo del contenedor, se debe colocar cartén pesado
en los espacios libres, cubriendo todos los huecos. De esta manera se evi-
tara que el aire circule en ciclos cortos, y por lo tanto refrigerando en forma
deficiente la carga.

Nunca debe estibarse sobre la linea roja ya que se impedira la circulacién del
aire, ni tampoco deben usarse separadores horizontales de carton.

Las cajas paletizadas, ademés de observar las mismas normas gue la ante-
rior, deben apilarse de manera tal que el peso quede uniformemente repar-
tido en las cuatro esquinas, debiendo alinearse los orificios inferiores y supe-
riores. No se pueden usar palets ciegos o bolsas plasticas.

La ventilacién de productos refrigerados es necesaria con el objeto de elimi-
nar el calor y el didxido de carbono generado por la misma carga. El calor
es eliminado por una permanente re circulacion de aire interno que al pasar
por los equipos refrigerantes es enfriado y nuevamente impulsado a través
de la carga, mientras que el diéxido de carbono es eliminado por medio de
una sustitucién del aire interno por aire externo.

Esta ditima ventilacion debe cumplir su objetivo, eliminar el CO2, pero no
deber ser excesiva ya que atenta contra la capacidad de refrigerar del equi-
po (el efecto es similar a abrir una ventana en una habitacién con aire
acondicionado).

La humedad relativa del aire en el interior de los contenedores afecta direc-
tamente la calidad del ajo transportado, si es excesiva se pueden producir
mohos y si es demasiado baja puede sufrir deshidratacion y alteraciones en
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superficie. En temporada temprana se embalan ajos con alto contenido de
humedad y por lo general se consolidan a temperatura ambiente. Se produ-
ce entonces en el interior del contenedor una altisima humedad relativa.

Existen disefios en contenedores especiales para transporte de ajos, con
control de humedad. Este exclusivo sistema de deshumectacién controlada
es capaz de mantener la humedad relativa del ambiente en el interior del
contenedor a valores prefijados, recomendandose entre 65 % y 70 %. Esto,
ademas de evitar el efecto no deseado de la humedad, provoca una suave
deshidratacién de los bulbos, evitando las perdidas de peso tan comunes en
contenedores ventilados.

Cuando la zona de produccién esta muy alejada de los puertos, es impres-
cindible el uso de generadores de corriente para mantener en funciona-
miento los contenedores durante el transporte en carretera o ferrocarril.
Mientras el contenedor esta apagado (no conectado a fuente de energia), no
existe ventilacién, es absolutamente hermético, por lo que si se introduce
ajo, se cierran las puertas y no se conecta a ninguna fuente de energia hasta
llegar a puerto, uno, dos, o mas dias, se producira en el interior elevadas
temperaturas y alta concentracién de CO2.

Esta es una combinacién muy dafiina para los bulbos de ajo, por lo que se
recomienda rechazar de plano este sistema y exigir siempre que los conte-
nedores estén en funcionamiento inmediatamente después que sean cerra-
das las puertas. La mayor parte de los generadores son del tipo que se cuel-
ga en la parte frontal del contenedor, la capacidad del tanque de combusti-
ble llega a 400 litros de gasoil, lo que garantiza una autonomia de 4 dias.

Las recomendaciones para el transporte maritimo en contenedores refrige-
rados hasta 180 dias de almacenaje son :

e temperatura de 0 °C (32 °F)
¢ humedad relativa entre 65 % y 70 %
e recirculacién de aire a 15 m3/h

Transporte terrestre de ajos no refrigerados

Si bien la tecnologia propuesta de manejo de cultivos de ajos permite alcan-
zar altos rendimientos, y por lo tanto competitividad en los mercados, exis-
ten factores que comprometen los resultados, como es el caso del manejo
pos cosecha, empaque y transporte.



Ry

Jornadas Técnicas y de Comercializacién del Ajo

Existen factores durante e empaque y transporte de ajo fresco entre las
zonas alejadas de produccion y los mercados de larga distancia terrestre,

Por esta razon es importante conocer los factores que afectan Ia calidad del
ajo de exportacion, detectar los puntos de maxima fragilidad del sistema y
realizar recomendaciones a todas las partes integrantes del mismo: produc-
tores, empacadores, fabricantes de envases, transportistas, y entes de regu-
lacién y/o fiscalizacion.

Un estudio de monitoreo de carga de ajo "colorado” de buena calidad pro-
ducido a 4.000 km entre ia zona de produccién y el mercado de destino a
los fines de conocer el efecto que tenia el transporte sobre Ia calidad del pro-
ducto mostrd interesantes resuitados.

Se evalud la calidad del producto antes de cargar (se dej6 una contramues-
tra sin cargar), e inmediatamente después de Ia descarga. A los 30 dias
tanto en la contramuestra que no viajé, como la muestra tomada sobre gén-
dola de comercializacion, se repitieron los andlisis de calidad.

Durante el viaje se control temperatura y humedad de Ia carga y relevo en
la bitacora de viaje todos los acontecimientos,

El andlisis de los resultados de las muestras en destino Y Su comparacion con
los realizados en origen permitieron ver que:

* Las pérdidas de peso de los bulbos durante el traslado son tanto
mayores cuanto mas chico es el tamafio de los mismos, oscilando
entre 500 g para calibre 4 y solo 100 g para calibre 6 por cada caja de
10 kg. Debido a estas pérdidas de peso las cajas de calibre 4 liegan a
destino con un 10 % menos del peso declarado en las etiquetas.

* El agua perdida por deshidratacién de los bulbos es absorbida en
gran parte por el envases de madera el que gana 400 g en los de cali-
bre 4 y practicamente nada en los de calibre 6.

* El incremento de defectos graves (podredumbres), y leves (lesio-
nes), durante el transporte (7 dias), es tanto mayor mientras mayor
es el calibre, pudiendo triplicarse y hasta quintuplicarse,

* Una evaluacién econémica de lad pérdidas arroja valores entre e 18
y el 28 % del valor de Ia carga (Figura 15).
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El monitoreo de temperatura y humedad durante el transporte (mes de
febrero en el Hemisferio Sur), permiti6 ver el efecto en diferentes etapas del
viaje. El maximo fue de 51,0 °C (con el transporte detenido a medio dia), y
el minimo de 16,9 °C (con el transporte en movimiento a la madrugada).

El periodo de méximas temperaturas varié segin los dias, entre las 16:00 y
las 20:00 (concentrandose entre las 17:00 y las 18:00), mientras que el de
minimas fue entre las 00:00 y las 08:00 (concentrandose entre las 02:00 y
05:00). Por otra parte se pudo verificar que en cada posicion la carga regis-
tra valores diferentes, existiendo un nicleo "caliente" en la parte superior y
anterior del transporte y un nicleo "frio" en la parte central y posterior.

|__ 10 dias l 30 dias Jl

Mayo Minorista
« Pérdida 3% en peso 3009
« Aumenta x 6,7 podredumbres 1.700 g
« Aumenta x 4,3 incompletos y pelades 780 g
Exportadion jifaltan 2.780 kg/cajal!
pdn /
Gal| empaque .
Febero'98 PERDIDA 28%
Mercado
Intemo
Minorista
 Pérdida 2% en peso 200g
« Aumenta x 3,5 podredumbres 900 g
*Cada 10 Kg « Aumenta x 4,0 incompletos y pelados 720 g
» Flacidos 4409 .
oF umbre 260 iifaltan 1,820 kg/caja!!
« Incompletos y pelados 180 g *

PERDIDA 218

Figura 15. Evolucion de pérdidas en la comercializacion de ajo (Grado 1 - Calibre 6)

Consideraciones finales

En funcidn de las observaciones del registro de viaje y de experiencias pre-
vias se pudieron realizar consideraciones que pueden ir mas alla de las
variables analizadas en este estudio puntual.

« Las modalidades de manejo de la cosecha y pos cosecha por parte
del productor comprometen el estado sanitario futuro de la merca-
deria a través del denominado "dafio no visible".
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* Los sistemas de acondicionamiento y empaque de los galpones no
permiten que la mercaderia se ajuste a las caracteristicas de la ope-
racion comercial acordada ni a las normas vigentes.

* En solo 9 dias entre el andlisis en origen y en destino, las disminu-
ciones de peso y el incremento de defectos graves y leves fueron de
tal magnitud (17 %), que la calidad y cantidad comprometida en la
operacién comercial se sale de los patrones establecidos. En 30 dias
las pérdidas (mercaderia no vendible), fueron del 28 %.

* El transporte terrestre de ajo en contenedores de escasa ventilacion
promueve el incremento de temperatura y humedad, a limites que
compromete seriamente la conservacion de los bulbos.

Este estudio permitié seleccionar una serie de recomendaciones:

A los productores

* Mejorar las condiciones de cosecha (punto de cosecha y manipuleo),
Ya que la mayor parte de los defectos leves como lesiones por desga-
rros (principal motivo de rechazo), son originados en el campo.

* Se deberan evitar los golpes de los bulbos para eliminar tierra o en
el momento de carga a acoplados o "caballetes". Estos son invisibles
a simple vista y son la principal fuente de podredumbres de la merca-
deria en destino.

» Se debera mejorar las condiciones en que se mantienen los bulbos
después de cosechados ya que existen deshidrataciones bruscas,
manchados y escaldados por el sol.

A los empacadores

* Implementar un sector de Control de Calidad dentro del propio gal-
pon y cxapacitar al personal. Esto permitird, a través del control del
producto (cajas terminadas), detectar y mejorar alguna etapa del pro-
ceso de empaque.

* Modificar el criterio de sobrecarga ("revancha") de las cajas en funcion
del calibre de las mismas. Se debe tener en cuenta que mientras mas
pequefios son los bulbos mas peso pierden durante el transporte.

* Evaluar las caracteristicas de los envases en lo referente al estado
de humedad de la madera y el espesor de frentes y listones. Estas
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caracteristicas tienen gran importancia en el peso del mismo y el nivel
de absorcion de humedad de los bulbos y del ambiente.

e Evaluar la relacién costo/beneficio de transportar el ajo paletizado.
De esta forma los tiempos (de carga, transbordo y descarga), los nive-
les de roturas (de cajas, flejes, etiquetas y bulbos), serian menores y
permitirian mejorar las condiciones de aireacién durante el transporte.

A los transportistas

e Adecuar las condiciones de los semi remolques permitiendo el trans-
porte de ajo con mayores niveles de ventilacién. Una tarima de solo
10 cm en el piso aumentaria la aireacion en casi un 25 %.

e El uso de ventilacién forzada durante el traslado permitiria disminuir
los niveles de deshidratacién de los bulbos que solo en 7 dias puede
llegar a mas del 5 % de pérdidas.

e En caso de ausencia de ventilacion forzada, no usar la cobertura vini-
lica de la carga, para facilitar la aireacion con la consiguiente dismi-
nucién de temperatura y humedad relativa, salvo en caso de lluvia.

RESUMIENDO, la cosecha y poscosecha de ajo para exportacién en el futu-
ro debera seguir los siguientes pasos:

¢ Un técnico determinara el punto de cosecha de cada variedad y
armara la logistica de movimientos de cosechadoras, transporte, ele-
vadores y contenedores.

» Una maquina cosechadora arrancara los bulbos (con o sin rama), y
los depositaré libre de tierra en bins en el campo, los que seran car-
gados con tracto elevadores a transportes que los llevaran a la planta
de tratamiento.

« Auto-elevadores cargaran el tinel de "curado en frio", y en 12 horas
esos bulbos "curados" estaran en condiciones de pasar (también en
bins o en big-bag), a la segunda etapa de secado/ventilado, de dura-
cién variable segin variedad y destino, que permitira cortar, pelar y
clasificar répidamente en lineas de empaque totalmente automatiza-
das y robotizadas.
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* De alli (dependiendo de la estrategia del productor o la empresa), el
ajo ira a la cdmaras de acondicionamiento frigorifico hasta el momen-
to del despacho en transportes adecuados a un producto "que estd
vivo" y que debe llegar impecable a la géndola del pais de destino.
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ESTUDIO PRELIMINAR DE gREACIéN DE UNA
EMPRESA PARA LA OBTENCION DE SEMILLAS DE
AJO LIBRES DE VIRUS Y OTRAS ENFERMEDADES

Victor Ortiz

INTRODUCCION

El cultivo rentable del ajo requiere cada vez mas de la optimizacion de los
insumos y del manejo del cultivo en los distintos aspectos: riego, nutricion,
sanidad, etc., con objeto de elevar los rendimientos por unidad de superfi-
cie y su calidad. Los rendimientos pueden elevarse mediante la adopcion de
tecnologias de riego y fertilizacién adecuadas al nivel técnico-econémico de
cada productor, pero hay un aspecto fundamental, aunque no por ello es
considerado por muchos productores, y es que se debe partir de una buena
"semilla", ya que de lo contrario los esfuerzos y el capital invertidos en el cul-
tivo no seran retribuidos en la forma esperada.

Dada la importancia de usar una “semilla” de ajo de calidad la Consejeria de
Agricultura y Pesca, en colaboracién con el sector productor de ajos de
Andalucia, plantea el presente estudio en el que se analizan las condiciones
de produccién asi como la viabilidad econémica, financiera y técnica de una
posible empresa productora de semiilla.

Para ello el presente trabajo se estructura en cuatro puntos principales:

1- Breve diagnéstico de la situacion actual del sector productor de ajos
en Andalucia.

2- Propuesta para la produccién de semilla de ajo libre de virus y otras
enfermedades.

3- Propuesta de la estructura empresarial de dicha empresa.

4- Finalmente se estudiaran posibles planes financieros para dicha
empresa.
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DIAGNOSTICO DEL SECTOR PRODUCTOR DE AJOS EN ANDALUCIA

La produccién mundial de ajo se situé en torno a 10.121.000 toneladas en
el afio 2.001. China es el principal pais productor con 6,6 millones de tone-
ladas seguido a mucha distancia por India, Corea, Federacion Rusa y
Espaiia.

Espafia es el principal productor de ajo de la Union Europea con el 66% de
la produccion (179.000 toneladas y 24.000 hectéreas en 2.001), seguido por
Francia e Italia con el 15% y 13% respectivamente.

La principal Comunidad Auténoma productora es Castilla la Mancha con el
40% de la produccién, le sigue Andalucia con el 34,7% de la produccién. En
Andalucia, Cdrdoba es la principal provincia productora con el 50,1% del ajo
andaluz.

El cultivo del ajo presenta una gran importancia social proporcionando mas
de 2.500 puestos de trabajo durante los tres meses principales de campafia
y con un ndmero total de productores en torno a 1.500, que normalmente
asumen la funcién de productor y comercializador.

A pesar de ser el ajo un cultivo con cierto caracter extensivo, cultivado al
aire libre y en parcelas de considerable tamafio (més de 10 hectareas), pre-
senta unos elevados costes de produccién, unos 5.445 €/ha, como conse-
cuencia de la gran cantidad de mano de obra empleada y el alto coste de la
semilla utilizada (un 26%) al ser en su practica totalidad importada. Sin
embargo, el Centro de Investigacion y Formacién Agraria (CIFA) de Cordoba
posee el unico Banco de Germoplasma de ajo de Espafia, a partir del cual
se pueden obtener dientes de ajo saneados para la siembra de toda Espana.

Con precios de 0,84 €/kg y rendimientos de 9.800 kg/ha (rendimiento obte-
nido en 2.001 en Cérdoba) los ingresos proporcionados por este cultivo
ascienden a 8.232 €/ha y el margen del cultivo a 2.787 €/ha. El cultivo del
ajo resulta rentable y puede ser una buena alternativa de cultivo, siempre y
cuando se alcancen unos adecuados rendimientos y precios.

En cuanto al comercio exterior, los principales paises exportadores de ajos
son China, Argentina, Espafia y Méjico con el 64%, 10,8%, 6,6% Yy 2% res-
pectivamente del total de ajo comercializado.

La Unién Europea import6 un total de 39.000 toneladas de ajos en 1.999 de
las que el 42% procedian de Argentina y el 30% de China y exporté mas de
37.443 toneladas.
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Los principales paises de destino de las exportaciones espaiiolas en 1.999
fueron Francia (8.834 t), Reino Unido (6.476 t), Italia (4.218 t) y Alemania
(4.117 t) dentro de la UE y Brasil (17.063 t) fuera de la Comunidad.

Uno de los mayores problemas de este sector se deriva de los acuerdos
internacionales y la liberalizacion del mercado, especiaimente de la fuerte
competencia del ajo procedente de terceros paises y mds concretamente de
China.

En la campafia pasada fue aprobado un nuevo régimen de importacién del
ajo en la UE (efectivo a partir del 1 de junio de 2.001) que establece un cupo
de 38.370 toneladas, al que se aplicara un arancel del 9,6 por ciento ad valo-
ren y un derecho aduanero de 1.200 €/t que rebase el cupo. La distribucién
de este contingente es de 19.147 toneladas para Argentina, de 13.200 tone-
ladas para China y de 6.023 toneladas para los otros paises.

A continuacion se presenta un analisis DAFO para el cultivo del ajo en
Andalucia.

Debilidades Fortalezas

- Dependencia de la semilla producida - Importante consumo interno
fuera de Andalucia y Espafa - Gran vocacién exportadora

- Ajos autdctonos de calidad - Banco de germoplasma de ajo en el

- Escasez de semilla de calidad. C.I.EA. de"Cordoba

- Escaso conocimiento por parte del - Buena organizacidn del sector productor
agricultor de las diferentes variedades | - Relaciones fluidas del sector con sus
de ajo homdlogos de la UE.

- Falta de conexion entre el sector
productor y distribuidor

- Carencia de estructuras de
comercializacion

- Una OCM poco protectora

Amenazas Oportunidades
- Importaciones de terceros paises. - Producciones de calidad y precoces
Fuerte competencia del ajo Chino - Buena adaptacién del ajo Chino en
- Acuerdos internacionales: liberalizacion | Cérdoba
del mercado (OMC) - Produccion integrada y ecolégica
- Competencia del ajo de otras CCAA - Buena aceptacion de la feria

comercial del ajo en Montalban
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PROPUESTA PARA LA PRODUCCION DE SEMILLAS DE AJO LIBRES DE VIRUS
Y OTRAS ENFERMEDADES

En primer lugar se expondra el proceso de obtencidn se semilla de ajo libre
de virus para posteriormente estudiar la viabilidad técnica, econdmica y
financiera de la puesta en marcha de una empresa productora de semilla de
ajo de calidad, libre de virus y otras enfermedades.

Esquema general de la produccién de semilla saneada de ajo

En la actualidad, pocos son los productores de ajo andaluces que utilizan
semilla selecta (adquirida como semilla libre de virus), en torno a un 10%.

Sin embargo, es conocido el efecto depresivo de las virosis en la produccion
de ajos. Este efecto es progresivo, de tal modo que la produccién apenas se
ve afectada durante los 2-3 primeros afios de la contaminacidn para poste-
riormente deprimirse cada afio en mayor medida, hasta que los rendimien-
tos descienden un 20-30% en relacién con los obtenidos con semilla sana.

La contaminacién por virus de la planta se produce mediante vectores
(nematodos, pulgones, trips, ...) desde otras plantas enfermas. Para evitar
la contaminacién es preciso cultivar la planta libre de virus en zonas limpias,
lejos de zonas con cultivos de ajos, en suelo limpio de nematodos y prote-
gida de los vectores aéreos (por encima de los 1.000 m de altitud no se des-
arrollan los principales vectores, y para pequefias extensiones de puede
cubrir el cultivo con malla antitrips).

El procedimiento que se utiliza para obtener semilla saneada consiste en la
produccién de pequefias cantidades de semilla nuclear libre de virus,
mediante el cultivo in vitro, y la multiplicacién de esta semilla sucesivamen-
te en zonas altas, aisladas y en condiciones protegidas para disminuir al
maximo las posibilidades de contaminacién hasta obtener semilla de base.
Esta serd nuevamente multiplicada en zonas altas y aisladas con el objeto
de obtener semilla comercial en una cantidad tal que haga rentable el pro-
ceso de produccion para un precio de mercado aceptable para los agriculto-
res y competitivo con el resto de las empresas.

Uno de los principales problemas de este proceso es la demora en el tiem-
PO, ya que han de transcurrir unos siete afios hasta la obtencién de semilla
comercial.
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A continuacién se indica la técnica y tiempo empleado en la obtencion de
cada una de las generaciones hasta llegar a la semilla comercial.

Obtencion de semilla nuclear

G0= Se obtiene utilizando la técnica del cultivo in vitro de meristemos en
laboratorio. Se parte de unos 10.000 meristemos, de los cuales teniendo en
cuenta las pérdidas se pueden obtener 10.000 bulbillos.

G1= Los bulbillos de GO se cultivaran en macetas dentro del tinel de pro-
teccion, o bien en hidroponia obteniendo unos 36.000 dientes viables de los
que seleccionaria unos 27.000.

G2= Se siembra G1 en tierra, bajo malla protectora. Cuando la planta tiene
5 hojas se realiza el test seroldgico y se eliminan las plantas afectadas por
virus. Podemos suponer que nos quedamos con el 35% de las plantas, obte-
niendo en torno a 56.700 dientes viables.

La obtencién de semilla nuclear, GO, Gly G2, se podria concentrar en dos
anos.

Obtencién de semilla de base

Se trata de multiplicar la semilla nuclear en campo en zonas altas y aisladas
y en condiciones protegidas para disminuir al maximo las posibilidades de
contaminacion.

G3= Semilla madre. Sembraremos G2 y obtendremos en torno a 1.089 kg
para plantacion.

G4= Semilla prebase. Sembraremos G3 y obtendremos en torno a 8.709 kg
para plantacién.

G5= Semilla base. Sembraremos G4 y obtendremos en torno a 83.607 kg
para plantacion.

Cada una de estas generaciones, tendran la duracion de una campafia nor-
mal de ajo, siendo la duracién de este proceso por tanto de 3 afios.

Obtencién de semilla comercial.

Se multiplica la semilla base en zonas altas y aisladas consiguiendo de este
modo disminuir el coste unitario del producto comercial.
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G6=> Semilla comercial 1. Sembraremos G5 y obtendremos unos 668.860 Kg
para plantacion.

G7= Semilla comercial 2. En funcién de la calidad del material obtenido y
del nivel de contaminacién por virus, se puede realizar una Gltima multipli-

cacion de la semilla G6 obteniendo unos 5.350 toneladas de ajo para plan-
tacion.

Al igual que ocurria para la obtencién de la semilla de base, cada generacién
de semilla necesitan una campaiia normal de ajo.

Suponiendo una dosis de siembra de 850 kg/ha se estaria produciendo semi-
lla para cerca de 6.300 hectareas, el 29% de la necesaria en Espafia y mas
del 85% de la que necesita Andalucia.

Necesidades de infraestructura y personal para la obtencidon de semillas
saneada.

Para la obtencion de semilla nuclear se cuenta con la colaboracién y expe-
riencia del Centro de Investigacion y Formacion Agraria de Cordoba y con el
Departamento de Microbiologia de la Universidad de Cérdoba.

En primer lugar se necesita un laboratorio con la dotacién necesaria para el
cultivo in vitro de meristemos y los test seroldgicos asi como el invernadero,
tuneles o parcelas necesarias para la obtencion de la semilla nuclear. En
cuanto al coste del proceso de obtencién de esta semilla nuclear la partida
mas importante es la de personal seqguida del material fungible y los Kits
ELISA.

En el coste anual de obtencion de semilla de base se considera el alquiler de
una nave, dependiendo su tamafo del momento en el que nos encontrara-
mos dentro del proceso de produccion, con instalaciones para la seleccion,
manipulacién y conservacion de la semilla, el alquiler de unas 14 ha en zonas
altas y especialmente aisladas, los costes de cultivo de esas 14 ha incre-
mentados un 10% como consecuencia de su gestién a distancia asi como el
personal necesario.

Para coste anual de obtencion de semilla comercial se tienen en cuenta las
mismas partidas que para la obtencién de semilla de base, si bien la super-
ficie necesaria se eleva a 100 ha en G6 y 600 ha en G7.

También se considera el coste del gerente de la empresa y el del estableci-
miento de un sistema de calidad y la certificacion del proceso y del producto.
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Viabilidad econémica de una empresa productora de semilla de ajo
libre de virus

En este apartado se presenta la valoracién econémica de la creacidn de una
empresa productora de semilla de ajo libre de virus. Para ello se considera-
do que la empresa funcionara durante un periodo de 10 afios, el precio de
venta de la semilla es de 1,5 €/kg. Para el clculo del flujo de caja transcu-
rridos los 10 afios, se tomara como valor residual de las semillas el coste de
su obtencién y como valor residual de la inversién el coste del solar y los
terrenos adquiridos.

Por otro lado, la empresa realiza una actividad secundaria, la multiplicacién
de semilla G5 proporcionada por otra empresa productora y su venta, duran-
te los primeros afios de su funcionamiento.

Las cantidades monetarias son euros constantes referidos a 2.002.

En la siguiente tabla se calcularan distintos indices de rentabilidad financie-
ra de la inversion, Valor Actual Neto (VAN), Relacién Beneficio/Inversién,
Plazo de recuperacién de la inversién y Tasa interna de rendimiento (TIR),
en varios supuestos. -

EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO DE INVERSION "CREACION DE UNA EMPRESA PRO-
DUCTORA DE SEMILLA DE AJO LIBRE DE VIRUS Y OTRAS ENFERMEDADES O PLAGAS

Variables Criterios de evaluacion financiera
Inversién %deverta | Y%deventa | Preio Viabilidad
Supuesto | Iniciai Segunda | de semilla [de semilla | de venta VAN TIR Beneficio/ | Plazo de | financiera
desde cero| actividad | actividad | segunda |delasemila] (€) % Inversién | Reaperadin
principal | actividad (€)
1 si si 100 100 1,5 15.721.811 38,87% | 0,206 7 afios Si
2 si si 80 90 1,5 |1.648.023 19,43% | 0059 | B8Y| si
no se
3 si si 70 90 1,5 -163.552| 5,329, 0,006 | recupera no
4 no Si 100 100 1,5 |5.882.656] 43,82% | 0,213 7 afios Si
5 no si 80 %0 15 |1.808.867 22,11%| 0,065 | BHEY| S
. N0 S
6 no si 70 90 15 2708 | 697% | -0,0001] recupera| M
. entre 7y "
7 si no 100 100 15 |5.192.656 33,90% | 023 | 8aos Si
. K _ no se
8 si si 80 90 1,25 | -1.443.368 -0,05 recupera no
9 si si 80 90 1,75 | 4.739.414/ 37,36% 0,17 7 afios Si

Como se observa, se trata de una empresa rentable siempre y cuando se
cumplan unos minimos de venta y el precio de venta de la semilla esté en
torno a 1,5 €/kg. No obstante es necesario considerar que se trata de una
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empresa con un importante riesgo ya que no se comienzan a obtener ingre-
sos en la actividad principal hasta el séptimo afio, gran parte del proceso
esta sometido a las inclemencias meteoroldgicas, no se dispone de una poli-
za de seguro para el cultivo del ajo y si el nivel de contaminacion de la semi-
lla fuera mayor de lo esperado y hubiera que venderla el sexto afio o se ven-
diera el 70% o menos de la semilla producida la empresa no resultaria ren-
table. Por otro lado, no esta prevista la aparicién de nuevas variedades, de
empresas semejantes a la que se propone que ejerzan competencia, la posi-
bilidad de crisis econémicas a nivel mundial, de la UE, de Espafia o de
Andalucia o la reduccién de la superficie de ajo.

PROPUESTA EMPRESARIAL

Se propone un modelo empresarial con participacion mayoritariamente pri-
vada, en la que la Administracién actie como dinamizadora y con una
pequefia participacion a través de D.a.p. Su forma juridica y composicion
debera estudiarse. Podria ser por ejemplo una Sociedad Andnima.

En una primera propuesta podrian formar parte de la empresa productora
de semilla de ajo libre de virus las empresas productoras y comercializado-
ras de ajo de Andalucia o de Espafia (60%), APROCOA (10%), alguna
empresa nacional que ya produce semilla de ajo (por ejemplo Planasa)
(10%), D.a.p (10%) y alguna entidad financiera (10%).

ESTUDIO DE LA FINANCIACION

En este apartado se estudiara la posible financiaciéon de la empresa consi-
derando distintas aportaciones al capital (600.000 € 6 900.000 €) asi como
distintas pdlizas de crédito (Capital social mas coste de la inversion inicial o
el 50% de la suma de los costes de inversion y funcionamiento de la empre-
sa durante los siete primeros afios).

El estudio de financiacion se ha realizado para el supuesto de viabilidad
financiera nimero 2 ya que parece el mas probable.
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DISTRIBUCION DE LAS APORTACIONES NECESARIAS DE CAPITAL POR PARTE DE LOS DISTIN-
TOS SOCIOS QUE INTERVIENEN EN EL PROYECTO "CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA
DE SEMILLA DE AJO LIBRE DE VIRUS Y OTRAS ENFERMEDADES O PLAGAS" (€)

Supuesto Variables Aportaciones totales de los socios hasta la
obtencién de beneficios
Capital Péliza de | Interés Empresa Entidad
social crédito  |de la pdliza| Productores| APROCOA | productora CAP financiera
de crédito 60% 10% 10% 10% 10%

2-a) 600.000 | 964.886 8% |4.219.527| 703.255 | 703.255 | 703.255 | 703.255
2-b) 900.000 | 1.264.886| 8% |4.018.270| 669.712 | 669.712 | 669.712 | 669.712
2-c) 900.000 | 3.854.577| 8% |4.057.744| 676.291 | 676.291 | 676.291 | 676.291

Si elegimos el supuesto 2.a) al ser el mas razonable, los productores tendran
que aportar 4.219.527 € a lo largo de 7 afios de los que el 16,1% se des-
embolsarian el sexto afio y el 56,7% el séptimo.

A partir del octavo afio la empresa genera mas ingresos que costes siendo
el balance el que se refleja en la tabla siguiente.

Cifras en euros
Afo 8 Afo 9 | Afio 10| Afo 11

Beneficios generados por la empresa a| 487.428 1.452.313 1.152.313 1.452.313
partir del afio 8

(1)En el afio 10 se renueva la inversion inicial reduciéndose los beneficios por tanto en
300.000 €.

A modo de ejemplo, el coste que la constitucion y funcionamiento de la
empresa supondria al sector productor andaluz (8.592 kg/ha y 7.225 ha en
2.001 y unos 1.500 agricultores) seria de 0,01 €/kg y afio 0 83,43 €/ hay
afio o 402 €/ agricultor y afio.

No obstante es necesario considerar que las aportaciones de los socios son
bastante elevadas el séptimo afio, que todos los ingresos se destinan a
sufragar gastos de la empresa lo cual no sera posible, las empresas deben
constituir fondos de diferentes tipos segun su forma juridica lo que no han
sido contemplados y por ultimo, que en la valoracién de esta empresa no ha
sido tenido en cuenta ninglin imprevisto.
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COMERCIO MUNDIAL DEL AJO.
PERSPECTIVAS DESDE LA ARGENTINA

J. L. Burba

La Consulta INTA, CC 8 (5567) La Consulta, Mendoza, Argentina. Tel/Fax:
+54-2622-470304 / 470753. E-mail: jburba@mendoza.inta.gov.ar

INTRODUCCION
Flujo del comercio internacional

El ajo es la principal hortaliza fresca exportable de la Argentina, pais que
ocupa el segundo lugar entre los exportadores de este producto a nivel mun-
dial. La provincia de Mendoza - recostada sobre la Cordillera de Los Andes -
en particular, concentra mas del 80 % de la produccion y el 90 % de las
exportaciones nacionales, ingresandole por esta actividad divisas que suelen
superar los 100 millones de ddlares anuales. La competencia a escala mun-
dial esta hoy dada por China, Espafia y México, en tanto, otros paises como
Sudafrica y Egipto, se perfilan a corto plazo como posibles competidores de
importancia.

Como pais exportador, para el desarrollo de una estrategia comercial, debe
tener en cuenta varios aspectos del futuro escenario de los ajos en el
mundo:

e Cada vez se apreciara mas el producto in natura.
» La presentacion de los bulbos debera ser impecable.
* Los precios internacionales tenderan a la baja.

» Las principales causas de pérdidas se producen entre la cosecha y la
géndola.

* El actual periodo de exportacion es muy corto (60 % de la produc
cién en solo 3 meses).

e Los precios de ajos de calidad, diferenciados y conservados natural-
mente, son altamente compensatorios.
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Productores y consumidores de ajos a granel

Argentina, como el resto de sus competidores a nivel internacional, es por
lo general proveedora de ajos “a granel”, con escaso valor agregado, lo que
constituye una debilidad cada vez mas importante del sector local. La apari-
cién de nuevos paises exportadores y en volimenes cada vez mayores agra-
va la situacion y obliga a replantear la estrategia nacional para abordar los
mercados con mayor competitividad.

Mientras tanto, frente a los demas paises, Argentina. (particularmente en las
provincias de Mendoza y San Juan), tiene hoy la fortaleza de poder produ-
cir ajos de alta calidad, para satisfacer los segmentos de mercado mas exi-
gentes y de mayores precios.

Anticipdndose a este escenario, el Proyecto Ajo/INTA inicié y potencié desde
1989 planes de mejoramiento genético orientados a ampliar cuali y cuanti-
tativamente la oferta nacional, mejorando la relacién costo/beneficio para el
productor. Como resultado de esta tarea, se han obtenido cultivares mono-
clonales de los tipos morado (Morado INTA), violeta (Lican INTA), blanco
(INCO 207, INCO 283, Nieve INTA, Nortefio INTA, Perla INTA, Unién), colo-
rado (Fuego INTA, Gostoso INTA, INCO 30, Surefio INTA), y castafio
(Castafio INTA), que actualmente se encuentran en etapa de adopcién.

Estudios desarrollados recientemente dan idea de que estas cultivares
monoclonales presentan importantes diferencias en su composicién quimica,
fisiologia, estructura fisica y aptitud comercial e industrial, que permitirian el
disefio de estrategias para salir del esquema tradicional de comercializacién
“a granel” y lograr precios mas convenientes para productos diferenciados
en el mercado internacional, asi como en el nacional.

El ajo como alimento funcional y sus propiedades nutracéuticas

Una de las alternativas comerciales sera explorar las propiedades del ajo no
solo como condimento.

Respecto a las acciones como alimento funcional (aquel que provee un efec-
to benéfico para la salud humana, més alla del contenido de nutrientes que
normalmente posee), existen antecedentes internacionales muy abundantes
que otorgan al ajo propiedades como preventivo o “curativo” de enferme-
dades infecciosas (antihelmintico, antimicético y bactericida), cardiovascula-
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res (antioxidante, hipolipemiante, antiplaquetario, hipoglucemiante, hipo-
tensor y antiarritimico), y/o cancerosas.

La actividad antioxidante del ajo seria la responsable del efecto cardiopro-
tector contra la doxorrubicina. El Selenio tipicamente contenido en los bul-
bos (20 microgramos %), y en menor medida el Germanio, aparecen como
los elementos con mejores aptitudes como antioxidantes. Asimismo, un
compuesto derivado del ajo, la S-dialil cisteina, disminuye la incidencia de
varios tipos de cancer como el de colon (frente al potente carcindgeno dime-
tilhidrazina), el de piel o de mamas (frente a la exposicién a dimetilbenza-
traceno).

La combinacién de extractos afiejados de ajo (AGE, Aged Garlic Extract) y
Selenio redujo masas tumorales en glandulas mamarias, aunque la mayor
actividad se debi6 principalmente al Selenio cuando las pruebas se realiza-
ron por separado.

El ajo cumple con un papel de protector hepético cuando es suministrado
junto a determinados tdxicos, tales como tetracloruro de carbono, D-galato-
samina, mercurio y aluminio. El incremento de los niveles de glutation hepa-
tico y la enzima glutation-s-transferasa seria el motivo de la accién protec-
tora y detoxificante.

Caracteristica de la oferta como condimento y como farmaco

Por tratarse basicamente de un condimento la demanda es inelastica. Esto
implica que el aumento de la produccién (por aumento de superficie culti-
vada o por incremento de los rendimientos), no garantiza por sf solo el incre-
mento de los precios, pudiendo incluso ocurrir exactamente lo contrario.

El incremento del consumo de ajo sera el principal factor que modifique pro-
fundamente la demanda y esto podra ocurrir en la medida que se promo-
cionen seriamente sus ventajas para la salud y el buen comer.

La diferenciacion como herramienta para el comercio

La investigaci6n interdisciplinaria e interinstitucional de las cultivares mono-
clonales argentinas (“ajos varietales”), respecto a factores que permitan la
diferenciacion del producto, tanto por el sistema de produccién empleado
como por su destino (consumo en fresco o industria), posibilita sentar las
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bases para el disefio y la diagramacion de planes de promocion de ajos dife-
renciados.

Esta diferenciacion estara basada en aspectos ecoldgicos, funcionales y ali-
mentarios, como son el contenido de Selenio y Germanio, el bajo contenido
de nitratos, el contenido de allicina, la pungencia, la palatabilidad, la pro-
duccidn sustentable y el empleo de buenas practicas agricolas, la conserva-
cién de productos minimamente procesados, extractos acuosos, oleosos y
alcohdlicos, la conservacion natural y frigorifica, las formas de presentacién,
etc.

Asi, la actual importancia socio econdmica de la actividad (alrededor de
2.000 agricultores involucrados, 2.100.000 jornales por afo de ocupacion en
el cultivo, 170 galpones de empaque sélo en Mendoza, fletes internos por 10
millones de ddlares al afio, industrias del envase por 6 millones de délares
por afio, 125 exportadores en todo el pais que ingresan divisas por 100
millones de dédlares anuales), podra verse potenciada al aumentar el valor
comercial del producto diferenciado.

El cambio de estrategia comercial

Con el fin de contar con elementos validados para el cambio de estrategia
comercial, es decir, pasar de vendedores de ajos a granel a vendedores de
ajos diferenciados, el Proyecto Ajo/INTA se propuso como objetivos para la
consolidacion de los “ajos varietales”:

1. Avanzar en la caracterizacion de la ecofisiologia de ajos nobles;

2. Diferenciar cultivares monoclonales por caracteristicas ecofisioldgi-
cas y productivas;

3. Diferenciar cultivares monoclonales por su respuesta a la accién de
virus, trips, nematodos, hongos de suelo;

4. Caracterizar las cultivares en relacién con la absorcién de nitrége-
no;

5. Evaluar la inocuidad de la practica de fertilizacion mediante el con-
tenido de nitratos en los bulbos cosechados;

6. Estudiar la existencia de toxicidad diferencial entre cultivares a los
herbicidas cominmente utilizados, y evaluar métodos quimicos alter-
nativos para el control de malezas de importancia creciente.,
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7. Caracterizar cultivares por su adaptacién al cultivo organico;

8. Diferenciar las variedades de ajo por sus contenidos (Selenio y
Germanio; nitratos; allicina, inulina, extractos acuosos, oleosos vy alco-
hdlicos), y propiedades funcionales (hipoglucemiante, antiplaquetaria
e hipotensora, pungencia y palatabilidad);

9. Diferenciar las variedades de ajo por aptitudes especificas como
producto (facilidad de pelado y trozado; conservacién natural, frigori-
fica, como producto minimamente procesado y caracteristicas de pre-
sentacion).

10. Sentar las bases para el disefio y la diagramacién de estrategias
de promocion comercial de ajos diferenciados.

Para llevar a cabo estas tareas, el Proyecto Ajo/INTA convocd en el afio 2001
a numerosos expertos de su propia institucién y de diversas Universidades
Nacionales y Privadas del pais, comprometiendo a mas de 70 técnicos espe-
Cialistas en disciplinas tan variadas como Ecofisiologia, Virologia,
Entomologia, Nematologia, Micologia, Nutricién Mineral, Poscosecha,
Industrializacién, Disherbologia, Biologia Molecular, Quimica Agricola y de los
Alimentos, Bioquimica Humana, Analisis Sensorial, y Disefio Artistico e
Industrial. Este grupo interdisciplinario se concentra en tres médulos de tra-
bajo, cuyos fundamentos y objetivos particulares se exponen en el Anexo .

AJOS VARIETALES

Clasificacion, tipos comerciales, grupos, variedades y cultivares

En el mundo moderno se reconocen ajos de todo tipo, sin embargo, la selec-
cion natural que la especie ha sufrido, las denominaciones populares en las
diferentes culturas, los intentos de los investigadores por agruparlos y los
planes de mejoramiento genético, han complicado el panorama.

Por practicas comerciales los ajos se denominan segun el color de los bulbos
en algunos casos, o el color de los “dientes” o bulbillos, en otros. Este pano-
rama es ain mas complejo cuando de pais en pais las tonalidades reciben
diferentes denominaciones tales como: rosa, rosado, rojo, violeta, morado y
colorado en espafiol 0 roxo y roxao en portugués o rosso, y rosa en italiano.

Por esta razén es conveniente aceptar definiciones convencionales como las
que se consignan a continuacion, las que pertenecen a las Normas
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IRAM/INTA (Instituto Argentino de Normalizacion/Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria):

» Variedades de ajo. Subdivisiones taxondmicas de Allium sativum
L. denominadas var. pekinense (?), var. sativum y var. ophioscorodon.

« Cultivares de ajo. Nombre de fantasia de aquellos tipos comercia-
les que, obtenidos a través de un proceso de seleccién genética, han
sido inscriptos en los Registros Nacionales de Cultivares.

» Grupos comerciales de ajo. Denominaciones vulgares, reconoci-
das internacionalmente, asociadas fundamentalmente al formato del
bulbo, sus irregularidades, y al nimero y tamafio de los bulbillos. Se
denominan “comunes” y “nobles”.

e Ajo comun. Bulbo perteneciente a cultivares (mal llamadas
variedades) de bajos requerimientos de frio y fotoperiodo largo
para bulbificar; es de cosecha precoz, y en su conformacién pre-
senta generalmente mas de 15 bulbillos o “dientes”, otorgandole al
bulbo, por lo general, formas irregulares.

« Ajo noble. Bulbo perteneciente a cultivares (mal llamadas varie-
dades) de intermedios a altos requerimientos de frio y fotoperiodo
largo para bulbificar; es de cosecha intermedia o tardia, y en su
conformacion presentan generalmente menos de 15 bulbillos o
“dientes”, otorgandole al bulbo, por lo general, formas regulares.

« Tipos comerciales de ajo. Denominaciones vulgares, reconocidas
internacionalmente, asociadas fundamentalmente al color de las hojas
de proteccion de los bulbillos, o excepcionalmente la de los bulbos. Se
denominan “blancos”, “rosados”, “violetas”, “colorados”, “morados” y
“castanios”.

 Ajo tipo comercial “rosado”. Aquel cuyos bulbillos (“dientes”)
presentan la hoja de proteccion (“piel”, “pelicula”), al igual que el
bulbo, de color rosado o tintes afines, con “cuello” duro por pre-
sencia de tallo floral, y pertenece al grupo de ajos comunes.

« Ajo tipo comercial “violeta”. Aquel cuyos bulbillos (“dientes”)
presentan la hoja de proteccion (“piel”, “pelicula”) de color castafio
claro o tintes afines, el bulbo blanco con suaves estrias violetas, y
pertenece al grupo de ajos nobles.
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* Ajo tipo comercial “morado”. Aquel cuyos bulbillos (“dientes”)
presentan la hoja de proteccién (“piel”, “pelicula”) de color castafio
claro o tintes afines, el bulbo fuertemente estriado de color mora-
do, “cuello” duro por presencia de tallo floral, y pertenece al grupo
de ajos nobles.

* Ajo tipo comercial “blanco”. Aquel cuyos bulbillos (“dientes”)
presentan la hoja de proteccién (“piel”, “pelicula”) de color blanco
o blanco amarillento, el bulbo blanco, excepcionalmente estriado
de violeta, y puede ser del grupo de ajos comunes o del de ajos
nobles.

* Ajo tipo comercial “colorado”. Aquel cuyos bulbillos (“dien-
tes”) presentan la hoja de proteccién (“piel”, “pelicula™) de color
rojo o tintes afines, el bulbo blanco, “cuello” duro por presencia de
tallo floral, y pertenece al grupo de ajos nobles.

* Ajo tipo comercial “castaiio”. Aquel cuyos bulbillos ("dien-
tes”), presentan la hoja de proteccién (“piel”, “pelicula™) de color
castafio o tintes afines, “cuello” duro por presencia de tallo floral,
Yy pertenece al grupo de ajos nobles.

Cada pais tiene una forma de agrupar a sus ajos. El agrupamiento propues-
to por Argentina esta basado en el periodo de reposo, parametro este que
esta fuertemente asociado con la precocidad y en el color de las hojas envol-
ventes. Los descriptos a continuacién son los mas difundidos:

AJOS GRUPO II: morados tempranos

* MORADO INTA: tipica variedad para ristra temprana, de bulbos
muy grandes, blancos variegado con estrias gruesas de color morado
y dientes color castafio claro, con notables resistencias a enfermeda-
des causadas por hongos. Proviene de una seleccién de ajos introdu-
cidos del sudeste asiatico.

AJOS GRUPO III a: blancos

e NORTENO INTA: variedad precoz de buen rendimiento, apta para
la produccién de ristra temprana en zonas y templado célidas.

e NIEVE INTA: es una dasica linea de ajos blancos, pertenece a la
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e PERLA INTA: variedad de alto rendimiento, tardia, de doble pro-
posito (para consumo e industria), del tipo "californiano".

e UNION: variedad tipica “cajonera” por el peso de sus bulbos, de
muy alto rendimiento, incluso con bajos niveles de nitrégeno en suelo
y muy promisoria para el cultivo organico

AJOS GRUPO III b: violetas

e LICAN INTA: es una novedad para el mercado nacional que per-
tenece a los clasicos tipos comerciales violetas franceses, con gusto
intermedio de buena conservacién. Los bulbos son blancos de fondo
variegado de finas lineas color violeta, muy lisos y firmes, con los dien-
tes castafio claro. Su nombre en el idioma nativo mapuche significa
"piedra pulida".

AJOS GRUPOQ 1V a: colorados

e GOSTOSO INTA: variedad "cajonera" de gran uniformidad y per-
fecto formato. Mas temprana que las de su tipo, con dientes muy uni-
formes y de fuerte color. Gran adaptacidn a diferentes ambientes.

e FUEGO INTA: tipica variedad colorada, de alta pungencia (linea
strong), clasica para aderezo de carnes rojas y pastas. Buen rendi-
miento y buena estabilidad en diversos ambientes.

o SURENO INTA: variedad de muy alto rendimiento por producir
calibres grandes, adaptada a ambientes con escasas limitaciones.
Contiene mas allicina que cualquiera otra variedad.

AJOS GRUPO 1V b: castarios

e CASTANO INTA: variedad muy tardia seleccionada de ajos prove-
nientes de las nuevas republicas rusas con tipico sabor muy suave
entre cocido y crudo, adaptado para la introduccién al consumo o
papillas para bebés. Posee bulbos blancos con estrias violaceas y muy
pocos dientes de color castafio (de alli su nombre), y cascara dura,
muy resistente a plagas y enfermedades.
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Diferenciacion de cultivares por sus aptitudes

Hasta el presente, el Proyecto AJO/INTA ha podido caracterizar y diferenciar
en forma preliminar a las variedades de ajo en algunos aspectos tales como:

® Por su comportamiento a la termoterapia: Las cultivares
Nortefio y Surefio fueron los que soportaron mejor la termoterapia (40
Y 44 % de sobrevivencia). Las mejores tasas de multiplicacion in vitro
se detectaron en Gostoso y Surefio cuando no se aplicé termoterapia
(5:1'y 3:1 respectivamente). Las plantas obtenidas fueron analizadas
mediante ISEM-D con antisueros especificos para los diferentes Poty,
Carla y Allexivirus.

® Por su comportamiento frente a la liberacién de virus: En
Nortefio los virus mas dificiles de eliminar fueron los Allexivirus.
Gostoso se liberd de los virus estudiados, pero fue muy dificil eliminar
un virus desconocido hasta el momento.

® Por su sensibilidad a Fusarium: Realizado el andlisis de inciden-
cia, Lican (con 58 %), aparece como el mas sensible a este hongo,
mientras que Surefio y Nieve (con 31 %), como las mas tolerantes.

® Por su respuesta a la fertilizacion nitrogenada: Existe interac-
cion cultivar x Nitrégeno, lo que indica que cada cultivar fue afectada
en forma diferente por los tratamientos de fertirrigacién. EI mayor ren-
dimiento corresponde a Perla con 150 kg de N-ha-1 (18,7 t-ha-1 de
bulbos secos y limpios), mientras que los menores rendimientos se
obtuvieron con los tratamientos testigo 0 de Nitrégeno (7 a 9 t-ha-1),
para todas las cultivares. Se determiné que el porcentaje de “rebrote”,
evidente a simple vista, en todos los casos aumentaba con le incre-
mento de la dosis de Nitrégeno. Si bien esta malformacién se induce
especialmente en afios con fluctuaciones grandes de temperatura en
el momento de la diferenciacién de los dientes, evidentemente el
Nitrégeno favorecié su aparicién en todas las cultivares.

® Por su contenido de Selenio: Detectado el contenido de Selenio
por espectrofotometria de absorcién atémica por generacion de hidru-
ros, se encuentra una amplia variacién de concentraciones segun las
cultivares, oscilando el tenor total (ppm s.s.s.), entre 3,67 para
Castafo y 127,3 para Nieve.

® Por su contenido de allicina: Se detectaron 5 grupos homogé-
neos que de menor a mayor concentracién de allicina son:
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1. Morado y Fuego - 10 mg/g

2. Lican y Perla 10 - 12 mg/g
3. Gostoso y Castafio 12 - 15 mg/g
4. Nieve, Union y Surefio 15 -20 mg/g

e Por sus propiedades hipotensoras: Al evaluar la actividad hipo-
tensora de la alicina y de los compuestos derivados de la cisteina solu-
bles en agua con preparados galénicos de la cultivar Surefio (por su
mayor contenido en componentes farmacologicamente activos), se
observé una reduccion significativa de la tension arterial en el 50 %
de los pacientes del grupo A (equivalente a 3 g de ajo crudo por dia
durante 6 semanas), a partir de la segunda semana de la ingesta; el
40 % con moderada reduccion y el 10 % regular. En el grupo B (equi-
valente a 4,5 g de ajo crudo por dia durante 6 semanas), el 80 % del
total de casos se advirtié una reduccién significativa de la tension arte-
rial a partir de la primera semana de ingesta y en el 20 % moderada.

e Caracterizacion molecular mediante AFLP: Con las bandas
polimdrficas se construy6 una matriz de similitud y se obtuvo un den-
drograma en el que es posible diferenciar seis grupos arbitrarios. Los
clones mostraron diferentes niveles de similitud que vario entre 0.24 y
0.97. Las accesiones consideradas como clones diferentes mostraron
similitudes entre 0.97 y 0.495. El analisis también permitié distinguir
clones con similitudes genéticas inferiores a 0.97. El empleo de esta
técnica permitio diferenciar los clones de ajo objeto de este estudio y
se considera como una buena herramienta para ser empleada en el
control de pureza y trazabilidad de las cultivares.

CONSIDERACIONES FINALES

Los resultados de estudios preliminares y el fruto de la investigacién pro-
puesta para los afios 2002 al 2004, permitirdn dar a la Argentina la posibili-
dad de enfrentar nuevos mercados y con mayor competitividad en el con-
texto internacional.

De todos modos existe una serie de etapas previas que el sector productor
/ empacador/ exportador deberd enfrentar antes de volcarse de lleno a los
productos diferenciados, y que esencialmente tiene que ver con disponer
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claras normativas de calidad, para luego aplicarlas eficientemente en un sis-
tema de certificacion.

En este sentido, el Proyecto Ajo/INTA consiguié recientemente la aprobacion
de la norma IRAM/INTA 155 003, actualmente en vigencia.

Anexo

Fundamentos y objetivos de los Médulos del Proyecto AJO/INTA -
Argentina

Médulo 1: Diferenciacién de cultivares monoclonales por caracteristicas eco-
fisiologicas y estabilidad de la produccion

El ajo es un cultivo muy pléstico frente a los factores ambientales del sitio
en el que crece, principalmente la temperatura, expresandose esa plastici-
dad en la productividad variable de los clones y en la aparicion de malfor-
maciones en el bulbo, que con variaciones de un afio a otro generan bajos
niveles de calidad con importante disminucién en el rendimiento econdémico
potencial.

Esta bien establecido que para alcanzar la etapa de formacion del bulbo el
ajo requiere de la exposicion a bajas temperaturas —durante un periodo
minimo variable en funcién del genotipo— seguida por dias que se alargan,
en una tipica respuesta del tipo dia largo. No obstante, si bien el fotoperio-
do es un factor muy importante en el inicio del proceso de bulbificacion, la
temperatura es el determinante de toda la ontogenia de la planta, a punto
tal que si el estimulo térmico acumulado por ésta es superior al minimo
necesario, la bulbificacién ocurre con fotoperiodos cada vez mas cortos
hasta hacerse incluso independiente de este factor. Por otro lado, si el esti-
mulo acumulado no es suficiente, la bulbificacién puede no producirse adn
bajo fotoperiodo adecuado.

Otra manifestacién que juega el ambiente en esta especie se asocia con el
caracter casi exclusivamente agamico de su reproduccion. Cada nuevo pro-
pagulo es una copia fiel del individuo que le dio origen, determinando que
se trate de una especie con ciclo plurianual, en la que los estimulos acumu-
lados en un periodo de crecimiento pueden llegar a afectar considerable-
mente los resultados en el periodo siguiente.

Esta fuerte dependencia del ambiente hace que la produccién de ajo fluctde
fuertemente entre afios, ha sido reconocida desde hace tiempo, pero hasta
el momento poco clarificada.
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Estudios recientes efectuados con las cultivares obtenidas por el INTA han
revelado importantes diferencias en la respuesta frente a variaciones en el
ambiente de cultivo. Esto implica una habilidad o capacidad diferencial en los
clones para aprovechar las condiciones del sitio de produccion, que podra
ser aprovechada para el uso mas eficiente de los recursos naturales dispo-
nibles. Para llegar a esta instancia y ajustar las practicas de manejo a las
diversas cultivares y condiciones de cultivo del pais, se hace necesario pro-
fundizar el estudio de su ecofisiologia y de las interacciones entre genotipos
y ambientes comunes, lo cual constituye el objetivo de este primer médulo.

Médulo 2: Diferenciacion de cultivares monoclonales por su res-
puesta a factores bidticos y abidticos

Los factores biéticos que afectan al cultivo de ajo en Argentina son relativa-
mente reducidos. El nimero de enfermedades y plagas de importancia es
escaso, pero suelen generar un impacto econdmico grande en la produccion,
demandando atencién constante para avanzar en su control. A esto se agre-
ga la exigencia cada vez mayor de los mercados internacionales por pro-
ductos sanos e inocuos, obtenidos con bajo uso de agrotdxicos, la que
amplia el panorama de estudios necesarios en este cultivo.

En lo que respecta a las virosis, se ha observado que no todas las cultiva-
res locales son afectadas en igual medida por el complejo de virus que ataca
al ajo. En algunos clones no se han detectado diferencias apreciables entre
plantas “libres de virus” y crénicamente enfermas, mientras que otros mues-
tran diferencias de hasta el 88 % en el peso de los bulbos entre estas
categorias.

La infeccién con virus en ajo es universal, desconociéndose hasta el presen-
te cultivares naturalmente sanos. Por su caracter sistémico, los virus, que
son transmitidos por vectores naturales (&fidos y eri6fidos), perduran en el
cultivo a través de la obligada multiplicacion vegetativa.

En Argentina, los virus del ajo transmitidos por afidos son principalmente
Potyvirus (Onion yellow dwarf virus, OYDV, Leek yellow stripe virus, LYSV),
y Carlavirus (Shallot latent virus, SLV, Garlic common latent virus, GCLV, y
particulas serolégicamente emparentada con Carnation latent virus, CLV).
Recientemente, se han detectados al menos 5 especies diferentes de virus
transmitidos por eriéfidos (Allexivirus: GarV-A, B, C, D y X).
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El OYDV es el responsable de las mayores perdidas econdmicas, seguido por
LYSV; sin embargo, se desconoce aun el efecto de los Carlavirus y Allexivirus
actuando en forma aislada o combinada con los Potyvirus. Por otro lado, la
liberacion de virus lleva no menos de 4 6 5 afios de trabajo y genera eleva-
dos costos de produccidn. En este proceso no todos los virus son eliminados
con la misma facilidad, por lo que resulta importante conocer qué virus son
los que mas afectan al rendimiento y cémo varia esto entre cultivares, para
enfocar la atencién sobre los patosistemas “virus por clon” de mayor
importancia.

Respecto a las fungosis del ajo, su control en Argentina se efectla esen-
cialmente con tratamientos quimicos de rutina sobre las “semillas”, antes de
la plantacién. Sin embargo, evidencias recientes en el pais muestran la exis-
tencia de tolerancia o pseudo resistencia al ataque de moho verde
(Penicillium spp.) y a las fusariosis (Fusarium oxysporum, causante de la
“podredumbre basal”, y Fusarium cepae, causante de la “mancha de
herrumbre”), enfermedades fungicas de importancia local. Avanzar en el
estudio de estas interacciones entre genotipos y patdgenos permitird
ampliar las estrategias de control de estas enfermedades, asi como reducir
la necesidad de tratamientos quimicos en el cultivo.

En cuanto a los trips —particularmente Thrips tabaci-, atacan frecuentemen-
te ajo pero provocando escasos dafios, menos graves que en cebolla. Sin
embargo, los agricultores locales acostumbran realizar controles quimicos
muy frecuentes y en dosis altas contra estas plagas, sin emplear general-
mente criterios de umbral de dafio econémico.

Mientras tanto, existen evidencias empiricas de que los trips muestran dife-
rencias en la preferencia por genotipos de ajo, lo que permitiria que, en caso
de que el control quimico fuera realmente necesario, se ajusten los trata-
mientos a la cultivar en cuestion y se realice un uso mucho mas racional de
los insecticidas.

Este mismo criterio seria aplicable al caso de los nematodos, toda vez que
en la literatura internacional se citan algunos genotipos de ajo con toleran-
cia o pseudo resistencia al ataque de Ditylenchus dipsaci, el principal nema-
todo plaga en Argentina. Detectar cultivares con tolerancia o resistencia a
enfermedades fingicas, trips y nematodos, contribuiria lograr cultivos de
alto rendimiento con bajo uso de agrotdxicos.

Con respecto al control de malezas en ajo, en el que los métodos quimicos
son de amplia utilizacién, en la bibliografia internacional hay evidencias de
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que algunos de los herbicidas recomendados producen fitotoxicidad en cier-
tos genotipos y a dosis determinadas. Antecedentes locales confirman este
hecho; sin embargo, esta accion fitotdxica diferencial no ha sido probada
aln en las nuevas cultivares obtenidas por el INTA. Como se planted para
los otros factores bidticos citados, detectar cultivares con tolerancia o resis-
tencia a herbicidas contribuiria a lograr cultivos de alto rendimiento con bajo
uso de agrotoxicos.

Por otro lado, debido al uso repetido y prolongado de determinados princi-
pios quimicos en los mismos terrenos de produccién, se ha ido produciendo
la proliferacion de malezas tolerantes - resistentes a esos herbicidas que
afectan el resultado del cultivo, pues condicionan el rendimiento y elevan los
costos al requerir desmalezados manuales 0 mecanicos. Por ello, el estudio
de herbicidas alternativos para el manejo de estos casos particulares permi-
tird complementar las estrategias de control y hacer un uso menor y més efi-
ciente de quimicos en el cultivo.

Entre los factores abidticos de facil control por el hombre y de mayor impac-
to en el cultivo de ajo esta la disponibilidad de nitrégeno en el suelo. La
necesidad de optimizar la fertilizaciéon nitrogenada ha sido puesta de mani-
fiesto en numerosos ensayos. El control de la aplicacién de fertilizantes por
métodos de diagndstico rapido (contenidos de nitrato en hoja), ha demos-
trado ser una herramienta adecuada para maximizar el rendimiento y evitar
la sobre fertilizacidn, que trae aparejada la pérdida de inocuidad del pro-
ducto por excesiva presencia de nitratos en el bulbo. Asimismo, en trabajos
previos se detectaron diferencias en el nivel de respuesta a la fertilizacién
nitrogenada de algunos cultivares de ajo blanco, existiendo clones de muy
bajos requerimientos de aplicacion de fertilizante.

En vista de estos antecedentes, resulta necesario avanzar en el estudio de
la practica de fertilizacion distinguiendo entre cultivares, considerando a la
vez épocas y dosis de aplicacién mas adecuadas, para optimizar asi la efi-
ciencia de utilizacién del nitrégeno en cada cultivo, minimizando las pérdidas
de quimicos que luego puedan actuar como contaminantes del agroecosis-
tema.

Por dltimo, el cultivo organico de ajos aparece como una alternativa
comercial de importancia creciente, permitiendo a su vez el uso sustentable
de los recursos naturales involucrados en la produccion. Sin embargo, es
practicamente nula la investigacion desarrollada en la Argentina hasta el
momento.
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Se trata de un sistema de produccion que busca maximizar el rendimiento
del cultivo en el marco del mejor aprovechamiento integral del agroecosis-
tema. Puesto que, como se expuso hasta aqui, existen evidencias de res-
puestas diferenciales entre cultivares a los factores bidticos y abiéticos invo-
lucrados, se pretende probar en condiciones de cultivo organico a las culti-
vares hoy disponibles, en la blisqueda de aquellas que mejor se adapten a
este sistema de produccion.

Madulo 3: Diferenciacién de cultivares monoclonales por sus accio-
nes como alimento funcional, propiedades nutracéuticas y destinos
alimentarios.

Una herramienta estratégica para la comercializacién es la diferenciacién
del producto, trabajando sobre la base de las ventajas comparativas que
posee la region andina de la Republica Argentina (valles pre cordilleranos
desde la Provincia de Jujuy hasta la Provincia de Santa Cruz). Los productos
diferenciados de alta calidad —con propiedades organolépticas probadas-—
pueden lograr precios de mercado que superen el 60 % sobre los productos
“comunes”.,

La produccién convencional de ajos argentinos se obtiene con bajo a mode-
rado uso de agrotdxicos; sin embargo, tales aptitudes no son bien explota-
das localmente como herramienta de marketing. Ademas, Argentina es uno
de los pocos paises que cuenta con “ajos varietales” (cultivares monoclona-
les inscriptos en el Instituto Nacional de Semillas), y este es otro importan-
te factor para diferenciarse de los competidores.

No obstante, estas cultivares no estan aln plenamente caracterizadas por
sus aptitudes agronémicas, comerciales, industriales, farmacoldgicas y/o
gastrondmicas, y existen evidencias de que puede sacarse buen provecho
diferenciandolas por ellas. El objetivo de este médulo es avanzar sobre estos
aspectos, con el fin de sentar las bases para el disefio y diagramacién de
estrategias de promocion comercial de los ajos argentinos como productos
diferenciados, las que seran transferidas como propuestas al FIDA (Fondo
para la Integracién y Desarrollo del Ajo), creado por Ley Provincial 6.832.

Respecto a los destinos alimentarios existen antecedentes internaciona-
les sobre la mayor aptitud industrial de algunos cultivares; sin embargo,
estos estudios no han sido realizados aiin en la Argentina. En ensayos pre-
liminares, las variedades de ajo disponibles localmente han demostrado res-
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puestas diferenciales en los siguientes items, que hoy podrian ser identifica-
dos a través de marcadores moleculares:

« Aptitud agronomica: precocidad, periodo de dormicién, conserva-
cion poscosecha (incluyendo conservacién en frio), floracion y pro-
duccién de bulbillos aéreos, absorcion diferencial de nitrégeno, sensi-
bilidad a trips y a moho verde;

e Aptitud biolégica: contenido de allicina y compuestos vinculados;

* Aptitud industrial: contenido de inulina, aceites esenciales y ole-
oresinas; extractos acuosos y alcohdlicos; facilidad de pelado y troza-
do;

e Aptitud gastrondémica: pungencia, palatabilidad, preferencia y
aceptacion.

Finalmente, respecto a las formas de presentacién no se encuentran
antecedentes que vinculen aspectos estéticos y biolégico de las cultivares
con las modalidades de empaque y comercializacion hoy en uso.
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RESUMEN DE LA PONENCIA DE LA MESA REDON-
DA A CELEBRAR LOS DIAS 9 Y 10 DE OCTUBRE
SOBRE LAS JORNADAS DE TECNICAS DE COMER-
CIALIZACION DEL AJO.

Cuando nos planteamos dentro del organigrama de nuestra empresa la
comercializacion de ajos de produccion ecoldgica nos limitamos en un pri-
mer paso a recabar detalles sobre las preferencias de productos ecoldgicos
por parte de los consumidores espafioles. Nos quedamos desanimados en
cuanto pudimos comprobar la escasa significancia que suponia el consumo
de productos ecoldgicos en el volumen total de dinero que nuestros consu-
midores dedican a la alimentacién, de unos seis billones de Ptas., en torno
a treinta y seis mil sesenta millones de €uros, el 0.05 %, dedican los hoga-
res espafioles a productos ecoldgicos cuando en los paises de nuestro entor-
no tenemos un consumo de mas del 3% y con un crecimiento anual del 20
%. No entendemos como en nuestro pais hay un consumo tan bajo de pro-
ductos ecoldgicos que no va de acuerdo con el nivel de renta de nuestros
ciudadanos. Entendemos este bajo consumo con un bajo nivel de concien-
ciacion por parte del consumidor espafiol, respecto a sus homdlogos cen-
troeuropeos, aunque a partir del llamado mal de las vacas locas y otras cri-
sis alimentarias el ciudadano esta entrando en el camino del consumo de
productos ecoldgicos.

Con algunos datos en la mano nos pusimos a visitar varios centros de ali-
mentacion nuestro pais con resultados que podiamos llamar totalmente
pesimistas.

Podemos enumerar algunos defectos detectados:

1. Muchos ciudadanos piensan que este consumo es solo para vege-
tarianos, naturistas, etc.

2. Dificultades para encontrar centros donde adquirir productos ecold-
gicos.

3. Poca informacion sobre las virtudes de consumir productos ecoldgi-
cos Y los controles que el organismo certificador realiza.
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4. Precios realmente altos, mas de 70-80% mas que ajos convencio-
nales.

5. No existen buenos canales de distribucién desde la produccién al
punto de venta.

No obstante si pudimos comprobar que el futuro se presenta mejor ya que
hay un importante nimero de consumidores que estan dispuestos a pagar
la calidad y la seguridad en los productos que habitualmente dedican a su
alimentacion.

Muchos consumidores se quejan de no encontrar en el mercado estos pro-
ductos, de no haber en realidad puntos de venta especializados. Cosa basi-
ca ya que debido a su bajo consumo no estimulan al distribuidor que es en
resumen el que tiene que exponer el producto, entrando de esta manera en
un circulo vicioso, donde los consumidores son pocos porque el producto es
caro y dificil de encontrar y es caro porque el consumo es bajo.

Con estas premisas del consumo en nuestro pais nos planteamos como solu-
cién seguir el camino de la exportacién por los motivos que ya algunos
hemos reflejado. Como son:

e Mayor consumo en paises como Holanda, Inglaterra, Alemania,
Francia.

e Posibilidad real de crecimiento futuro.

« Una mayor facilidad para su distribucion a través de empresas esta-
blecidas en estos paises.

« Valor afiadido al producto al requerir una manipulacién en pequefios
envases.

¢ Un crecimiento futuro prometedor con un consumo de productos
ecolégicos en alza.

e Precios mas altos que en nuestro pais.

En cuanto a los inconvenientes, los propios de todas exportaciones, como
pueden ser gestionar el cobro, reclamaciones a veces no justas y planteadas
a miles de kildmetros; competencia de paises como Argentina e Italia y lti-
mamente Egipto.
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Como resumen podemos decir que el consumo de ajo ecoldgico se puede
aumentar tanto en nuestro pais como fuera. Necesitamos una mayor espe-
cializacién como productores para abaratar costes y con unas premisas de
precios razonables y teniendo en cuanta el aumento en general del consu-
mo de productos ecoldgicos, el futuro puede ser prometedor.

Montalban de Cdrdoba a 14 de agosto de 2002
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CONTROL Y CERTIFICACION DE LOS PRODUC-
TOS ECOLOGICOS ANDALUCES POR EL CAAE

Francisco Casero Rodriguez
Presidente del Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica

PRESENTACION

El C.A.A.E. (Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica) es el Organismo
de Control creado por la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia en el afio 1991 para el Control y la Certificacion de las produccio-
nes agroalimentarias ecolégicas en el ambito territorial determinado por las
ocho provincias que integran la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Es un organismo independiente, sin @nimo de lucro y en el que de forma
objetiva estan representados todos los operadores registrados (agricultores,
ganaderos e industrias agroalimentarias).

Para ello, el C.A.A.E. se rige en su funcionamiento por normativa autonémi-
ca (Orden de 26 de Septiembre de 2000 de la Consejeria de Agricultura y
Pesca) y por la normativa comunitaria sobre la produccién agricola ecoldgi-
ca y su indicacion en los productos agrarios y alimenticios (Reglamento CEE
2092/91, con sus complementos y modificaciones).

Misién principal

La mision principal del C.A.A.E. como autoridad de control para la aplicacion
del reglamento de la Unién Europea sobre la produccién agricola ecoldgica
y su indicacion en los productos agrarios y alimenticios, es el ejercicio de la
funcion inspectora sobre los cultivos e instalaciones de los operadores ins-
critos, asi como de la contabilidad y sus justificantes, que éstos estan obli-
gados a llevar de acuerdo con lo dispuesto en el Reglamento citado. Todos
los operadores que en Andalucia hagan uso de la indicacién Agricultura
Ecolégica deben estar registrados en un organismo de control autorizado
sometiéndose a los procedimientos e inspecciones establecidos en el
Reglamento (CEE) 2092/91.
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El procedimiento de control del CAAE tiene tres actuaciones principales que
son: el control documental, el control a través de la inspeccion del técnico
veedor y el andlisis de las muestras recogidas en dichas inspecciones.

COMO FORMAR PARTE DE LOS REGISTROS

Para solicitar la inscripcion en alguno de los Registros de este Organismo de
Control y Certificacion se debe enviar la SOLICITUD DE INSCRIPCION (deno-
minada Notificacién de Actividad) que corresponda segln el tipo de
explotacion y produccién para la que se solicita la certificacion. Cada
Notificacién de Actividad incluye las normas de cumplimentacién de la
misma, asi como los documentos necesarios para formalizar la inscripcidn.
Tipos de solicitud:

— Registro de explotaciones agropecuarias
Unidades de produccién de vegetales y productos vegetales
Unidades de produccién de animales y productos animales
~ Registro de Industrias Agroalimentarias
Unidades de elaboracién y transformacion
Unidades de comercializacion

— Registro de Importadores de Terceros Paises

Todos los impresos de Notificacién de Actividad enumerados anteriormente,
pueden ser obtenidos también a través de la pagina Web del C.AA.E.
WWW.Caae.es.
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PROCEDIMIENTO DE CERTIFICACION

Una vez remitida la Notificacion de actividad para inscribirse en los registros
del CAAE, se siguen los siguientes pasos:

1.- La Notificacién de Actividad es recepcionada en el C.A.A.E. por el
Departamento de Administracion, el cual revisard la misma, asi
como la documentacién aportada. Se pueden dar dos casos genera-
les:

1a) Si la Notificacion de Actividad esta incompleta o falta algu-
na documentacion obligatoria, el Departamento de administra-
cién enviara un escrito al solicitante para que corrija las defi-
ciencias detectadas.

1b) Si esta todo correcto, la documentacion sigue el siguiente
paso del procedimiento (punto 2). ¢

2.- La Notificacion de Actividad es entregada al Departamento de
Control, quien designara a un inspector para realizar una visita pre-
liminar, previa cita con el solicitante. Este inspector elaborara un
informe tras la visita, durante la cual debera estar presente el solici-
tante o cualquier persona autorizada por este.

3.- Una vez efectuada la inspeccion, la documentacion del solicitante,
asi como el informe realizado durante la visita pasan al
Departamento de Certificacidn, el cual efectuara una evaluacion
previa con los datos recogidos por el inspector en el informe. Aqui
también se pueden dar dos casos generales:

3a) Si se detectan datos que no cumplen con el Reglamento
(CEE) 2092/91, el Departamento de Certificacién enviard
un escrito al solicitante para que corrija las deficiencias detec-
tadas. Las medidas que debe adoptar el solicitante para ello se
denominan acciones correctoras.

3b) Si esta todo correcto, se pasa a la siguiente fase del pro-
cedimiento (punto 4).




- o

Jornadas Técnicas y de Comercializacién del Ajo

4.- El Departamento de Administracién, con la informacién que
le entrega el Departamento de Certificacién, emite un documen-
to denominado “LICENCIA”, el cual sera remitido al solicitante. Este
documento no es vdlido para la venta de los productos, siendo
un indicativo de que el titular esta registrado en el CAAE y que se ha
comprometido a cumplir con los requisitos del Reglamento sobre agri-
cultura ecolégica.

5. Una vez tenga la licencia emitida, el operador entra en un pro-
grama de inspeccion, durante el cual podra recibir en cualquier
momento inspecciones del Departamento de Control con o sin
previo aviso. El inspector elaborara un acta de inspeccién con los
resultados de la visita.

6.- El Departamento de Certificacion analiza la informacién recogida
en el acta de inspeccion (este proceso se denomina evaluacion de
conformidad), pudiéndose generar de nuevo dos casos diferentes:

6a) Si se detectan irregularidades con respecto al Reglamento
(CEE) 2092/91 durante la evaluacién (no conformidades), se
iniciaran los procedimientos establecidos seguin los diferentes
casos (Retirada de Certificado, Marcas de Conformidad y/o
Sanciones), comunicandolo al operador.

6b) Si la evaluacién es correcta, el Departamento de
Certificacién emitird un documento denominado “CERTIFICA-
DO DE CONFORMIDAD”, el cual serd enviado al operador. La
vigencia de este documento estara en funcién del tipo de pro-
duccién, no siendo nunca superior a un afio. El Certificado de
conformidad s/ es vdlido para la venta con referencias al
método ecoldgico de produccién de los productos que figuran
en él.
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RENOVACION

Para continuar formando parte de los registros del CAAE, el operador debe-
réa renovar anualmente los compromisos establecidos. Para ello el
Departamento de Administracién se pondra en contacto con el opera-
dor, remitiéndole la documentacion necesaria para proceder a la renovacion.

CAMBIOS DE LOS DATOS INICIALES DE REGISTRO

En cualquier momento durante el procedimiento de certificacion, el opera-
dor podra solicitar al CAAE la ampliacion y/o modificacion de parcelas, asi
como la baja (total o parcial) de las mismas. Asi mismo, deberd comunicar
todos aquellos cambios que afecten a las parcelas registradas, tales como
modificaciones catastrales, cambios de titular, de los datos personales del
operador, etc. Para ello existen documentos y procedimientos especificos
para cada caso, los cuales pueden ser consultados contactando con la sec-
cién de “Atencién al Operador” incluida dentro del Departamento de
Administracion del CAAE.
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ESQUEMA DE LOS PROCESOS DESCRITOS

NOTIFICACION DE

ACTIVIDAD ~CORRECCTON DE
¢ DEFICIENCIAS

1.-REVISION DE LA
NOTIFICACION

v v

[1b) CORRECTA | | 1a) CORRECTA | —

v
2.-VISTTA PRELIMINAR
(Informe de Inspeccion)
I ACCIONES
CORRECTORAS

3.- EVALUACION PREVIA P

| e

5.- PROGRAMDA DE
INSPECCION ANUAL
Acta de Inspeccién

6.- EVALUACION DE
CONFORMIDAD

v

RETIRADA DE CERTIFICADO
MARCAS DE CONFORMIDAD
Y/O SANCIONES
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PREGUNTAS MAS FRECUENTES
1.- éCual es el plazo para formalizar la inscripcién en el CAAE?

La entrega de la notificacion de actividad en el CAAE puede realizarse en
cualquier momento, ya que se admiten solicitudes de forma permanente. Sin
embargo, una vez registrada en el CAAE la notificacion de actividad, y en el
caso que se le requiera al solicitante alguna documentacion a efectos de ins-
cripcion o renovacion, el plazo para enviarla sera de 30 dias naturales. Si el
solicitante u operador no procede al envio en el plazo antes indicado, decae-
ra en su derecho de inscripcién o renovacion en los registros, salvo que el
motivo sea justificado.

2.- ¢Qué es el periodo de conversion en agricultura ecolégica?

El periodo de conversién en agricultura ecoldgica es el intervalo de tiempo
que transcurre desde que un operador registra la notificacion de actividad
en el CAAE hasta que puede vender su produccion haciendo uso de la indi-
cacion agricultura ecoldgica. Este periodo de conversion es variable en fun-
cién del tipo de cultivo, siendo de al menos dos afios antes de la siembra en
caso de cultivos anuales y de al menos tres afios antes de la primera cose-
cha cuando se trata de cultivos vivaces distintos de las praderas. En ambos
casos, durante el primer afio, el operador debera vender su produccién como
convencional y en los afios siguientes, antes de alcanzar la calificacion
“Agricultura Ecolégica” podra venderla con la calificacién “en conversién
hacia la agricultura ecoldgica”.

Ejemplol:
Cultivos vivaces. Inscripcion en el afio 2002

Cosecha Aiio 0 ( 2002) | Afio 1 (2003) | Afio 2 (2004) | Aiio 3 (2005)

Conversion hacia | Conversién hacia
Calificacion - la agricultura la agricultura Agricultura
ecoldgica ecoldgica ecoldgica

*Nota: La cosecha que se recoja pasados tres afios desde la fecha de inicio es la que
tendra la calificacion de “agricultura ecoldgica”, por lo que si la inscripcidn en el afio 2002
se realiza una vez recogida la cosecha, la calificacion mencionada se trasladaria a la cose-
cha del afio 2006.
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Ejemplo 2:
Cultivos anuales. Inscripcién en el aiio 2002

Cosecha Aiio 0 ( 2002) | Afio 1 (2003) | Afio 2 (2004)

. , Conversién hacia
Calificacion - la agricultura Agricultura
ecolégica ecoldgica

*Nota: Los cultivos que se siembren pasados dos afios desde la fecha de inicio tendrén
la calificacion de “agricultura ecoldgica”.

En cualquier caso, desde que la notificacion de actividad queda registrada,
el operador debera cumplir con los requisitos establecidos en el Reglamento
Comunitario (CEE) 2092/91, no pudiendo utilizar a lo largo del periodo de
conversion, técnicas de cultivo que infrinjan el mencionado reglamento.

El periodo de conversion, en ciertos casos, se podré prorrogar o reducir en
funcion de la utilizacion anterior de las parcelas.

3.- £Qué es el plan de conversién en agricultura ecolégica?

El plan de conversion es el conjunto de medidas concretas que el operador
adoptara para garantizar el cumplimiento del reglamento sobre agricultura
ecoldgica.

Estas medidas deberan ser comunicadas por el operador al CAAE a través
del inspector cuando este realice la visita preliminar. El inspector del CAAE
reflejara estas medidas en el informe de inspeccién.

Por lo tanto, cuando reciba la primera visita de inspeccidn, el operador debe
tener conocimiento del manejo que llevara de la explotacién para cumplir el
reglamento sobre agricultura ecolégica, informando al inspector de datos
relativos a la utilizacion de fertilizantes, control de plagas y enfermedades,
control de malezas, separacion de la explotacién con respecto a otras colin-
dantes que no sean de produccién ecoldgica, zonas de almacenamiento,
material de reproducciéon empleado, etc.

4.- ¢En que consiste la produccion paralela? éEsta permitida en la
agricultura Ecolégica?

La produccién paralela en agricultura ecolégica se produce cuando un ope-
rador explota, dentro de un mismo término municipal cultivos de la misma
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especie y variedad en agricultura convencional y ecolégica. También se da
este hecho cuando estos cultivos de la misma especie y variedad estan en
Términos Municipales diferentes pero dentro de la misma unidad de
produccién.

En agricultura ecoldgica (Articulo 9 del Anexo III del Reglamento CEE
2092/91) no esta permitida la produccion paralela, por lo que cuando una
persona solicita formar parte de los registros del CAAE, debe incluir desde el
inicio todas aquellas parcelas que explote con el mismo cultivo y variedad
dentro del mismo Término Municipal. De esta forma evitard molestias inne-
cesarias ya que de no ser asi, el solicitante tendria que realizar una amplia-
cién con las parcelas que no incluyé en un principio, teniendo que abonar
los gastos correspondientes.

No obstante, el operador podra no tener toda la produccion de una misma
especie y variedad en produccion ecolégica dentro de un mismo término
municipal siempre que incluya dicha produccién (si se trata de cultivos arbé-
reos, vid o lipulo) en un plan de conversién a cinco afios, siempre que se
comprometa a realizar agricultura ecoldgica en la totalidad; o debe emple-
arlas en la produccion de semillas, material de reproduccién vegetativa o
plantones o a la investigaciéon agrondmica.

En cualquier caso, el operador debe:

- Garantizar en todo momento la separacion de los productos proce-
dentes de la unidad ecoldgica y de la unidad no ecoldgica y comuni-
car al CAAE la cosecha de cada tipo de producto con una antelacién
de al menos 48 horas.

- Comunicar al CAAE una vez finalizada la cosecha las cantidades
exactas que se hayan cosechado, cualquier caracteristica distintiva de
la produccién y la confirmacién de haber aplicado las medidas nece-
sarias para garantizar la separacién de los productos.

- Comunicar en el plazo de 15 dias antes de la siembra o plantacién el
programa de produccién vegetal detallado por parcelas correspon-
diente a la produccion no ecoldgica.

- Mantener una contabilidad mediante anotaciones y/o documental
que permita al CAAE localizar el origen, la naturaleza y las cantidades
de las materias primas adquiridas asi como la utilizacion que se ha
hecho de las mismas y debe permitir localizar los destinatarios, la
naturaleza y las cantidades de los productos agrarios que salgan de la
unidad, correspondiente a la produccién no ecoldgica.
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5.- ¢Qué es la licencia?

La licencia es un documento emitido por el CAAE, el cual puede ser utiliza-
do por el operador para indicar que esta registrado en este organismo de
control y que ha asumido los derechos y obligaciones con relacién al méto-
do de produccién ecoldgica.

Es emitida tras la visita preliminar, si todo esta correcto, no siendo un docu-
mento valido para la venta. La licencia no tiene plazo de caducidad, modifi-
candose Unicamente cuando cambien los datos reflejados en ella. De este
documento Unicamente es valido el original firmado y sellado por el CAAE y
debera ser devuelto a este organismo de control cuando sea solicitado.

6.- ¢Qué es el certificado de conformidad?

El certificado de conformidad es un documento emitido por el CAAE una vez
que el operador entra en el programa de inspeccién anual y cumple con los
requisitos establecidos en el Reglamento CEE 2092/91. A diferencia de la
licencia, este documento es vélido para la venta con referencias al método
ecolégico de produccidn de los productos que figuran en él, demostrando al
realizar la venta de un producto que éste ha sido sometido a control y decla-
rado conforme con el método de produccidn ecolégico. El producto o pro-
ductos que figuran en el certificado de conformidad deben comercializarse
con la calificacién o categoria que se indica en éste (“Conversién hacia la
Agricultura Ecoldgica” o “Agricultura Ecol6gica”).

También se diferencia de la licencia en que este documento si tiene un plazo
de caducidad, transcurrido el cual, pierde su validez.

Al'igual que la licencia, inicamente es valido el original firmado y sellado por
el CAAE, debiendo ser devuelto a este organismo de control cuando sea soli-
citado.

7.- £Qué es un volante de circulacién/mercancia?

El volante de circulacién/mercancia es aquel documento que debera acom-
pafiar en todo momento a una mercancia a grarel que se venda conforme
a los requisitos de produccién del Reglamento sobre agricultura ecolégica. El
fin de este documento es acreditar y garantizar el origen de esta mercancia.
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Este documento debera ser solicitado al CAAE, debiendo guardar el opera-
dor una copia del mismo para mostrarsela al inspector cuando se la requie-
ra durante la visita.

8.- éQué y cuales son los gastos de control del CAAE?

Los gastos de control son aquellos que tiene que abonar el operador al orga-
nismo de control. Estos gastos se derivan del servicio que proporciona el
CAAE a sus operadores para llevar a cabo las actividades de control y certi-
ficacion.

a) Gastos por inscripcion:

La vigencia de la inscripcion sera anual a contar desde la fecha de alta en el
correspondiente registro. Las cuotas de inscripcion varian en funcién del cul-
tivo, de la superficie a inscribir y del tipo de registro al que pertenezca el
solicitante:

a.1.)_Registro de Explotaciones Agropecuarias: Noventa euros con quince
céntimos (90,15 €) para superficies iguales o0 menores que la cuota base

indicada, segln cultivo, en el cuadro incluido en la notificacion de actividad;
para superficies que sobrepasen la cuota base, se incrementara en la canti-
dad indicada en el cuadro mencionado. (Ver ejemplo situado en la pagina 5
de la Notificacién de Actividad).

a.2.) Registro de Industrias Agroalimentarias y de Importadores de
Terceros Paises: Trescientos euros con cincuenta y un céntimos (300,51 €).
Industrias artesanales: Ciento cincuenta euros con veinticinco céntimos
(150,25 €).

b) Gastos por renovacion

Al vencimiento de la vigencia de la inscripcion, anualmente, el operador
debe renovar los compromisos que ha establecido con el CAAE. Para ello,
debe abonar una cuota de renovacién calculada en funcién de la superficie,
tipo de cultivo y registro en el que esté incluido el operador.

b.1.) Registro de Explotaciones Agropecuarias: Se abonara una cuota base
similar a la entregada en la inscripcion (90,15 €). A esto se le sumara el 30%
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del incremento correspondiente segin la superficie y el tipo de cultivo (Ver
cuadro de los gastos de inscripcién situado en la pagina 5 del documento
“Notificacién de Actividad”).

Ejemplo:

Si usted dispone de los siguientes cultivos:

- 7 has. Olivar - 10 has. Herbaceo de secano
- 0,7 has. Horticola - 4 has. Vifia de mesa

Célculo de inscripcién (viene de la pégina 5 de la Notificacion de
Actividad):

66,11 € + 90,15 € (cuota base) = 156,26 €

Célculo de renovacién:
(30% 66,11 €)+ 90,15 € (cuota base)= 109,98 €

En el caso de que junto con la renovacién se ampliase la superficie, por ésta
se abonard la cantidad resultante de multiplicar las hectareas de la nueva
superficie a inscribir por la cantidad que figura en la segunda columna del
cuadro de la pagina 5 de la notificacién de actividad. En el supuesto de que
la ampliacién de la superficie no se realice junto con la renovacion, el calcu-
lo del importe de los gastos correspondientes se efectuara de forma similar
a los gastos establecidos para la inscripcién.

b.2.) Registro de Industrias Agroalimentarias e Importadores de Terceros
Paises: Serd el 50% de los correspondientes a la inscripcion.

c) Gastos de produccion (Declaraciones Trimestrales de
Venta):

El operador debera enviar al finalizar cada trimestre la Declaracién
Trimestral de Ventas siempre que realice ventas haciendo uso de la
indicacién agricultura ecolégica a operadores no inscritos en el CAAE.
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El grafico 2 muestra la importancia relativa de la facturacion de productos
ecoldgicos en 2.000 en las distintas provincias andaluzas. En el se puede
apreciar una vez mas la gran importancia de Cérdoba, que representa un
32% del total andaluz y de Malaga, que representa un 24%.

Gréfico 2: Importancia relativa de las distintas provincias andaluzas segun la
facturacion de productos ecoldgicos en 2.000.

~__ Sevilla
Malaga 9%
24% _ Almeria
12%
_ Cadiz
- 5%
Jaén
7%
Huelva
0,
7% _ Cérdoba
Granada 32%
4%

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica

ductos que sufren un proceso de transformacion estan doblemente incluidos, conta-
bilizandose por un lado el valor de la materia prima (ej. aceitunas) y por otro lado
el valor del producto procesado (ej. aceite de oliva). Por Gitimo, existe la posibilidad
de que una industria andaluza registrada en el CAAE venda su produccién a una
empresa espafiola que posteriormente exporte. De esta manera, la produccién seria
registrada en el CAAE como vendida en el mercado nacional, aunque en realidad
corresponderia a los datos de produccién exportada. Consecuentemente, debemos
tener en cuenta que los datos sobre la facturacién de productos con destino al mer-
cado nacional pueden ser artificialmente altos. Todo lo anterior nos obliga a inter-
pretar los resultados con cierta prudencia.

178



IRy

Jornadas Técnicas y de Comercializacién del Ajo

En la tabla 1 se muestra la facturacién segun cultivos o productos ecoldgi-
cos en Andalucia en 2.000. En ella se aprecia claramente la gran importan-
Cia del grupo “Productos elaborados” y de los productos horticolas, siendo
también importantes los citricos y los subtropicales. Dentro del concepto
“productos elaborados” destaca claramente el aceite de oliva virgen, segui-
do a mucha distancia de las almendras, el vino y el grupo de los distintos
productos carnicos. El grupo de los horticolas es muy variado y ninguno des-
taca claramente del resto.

Tabla 1. Facturacion de los distintos productos ecoldgicos de Andalucia en
2.000. Vivero 12.133.656

Cultivo / Producto Facturacion (pesetas)
Aromaticas y medicinales 14.372.775
Citricos 393.369.261
Frutales Regadio 16.982.937
Frutales Secano 26.900.647
Ganaderia 22.474.600
Horticolas 883.997.794
Productos elaborados 1.549.647.039
Invernaderos 11.033.059
Olivar 4.593.201
Subtropicales 386.638.254
Vifia Mesa 346.408
Vifa Vinificacion 335.490
Vivero 12.133.656
Total 3.322,825.123

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica
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ACEITE DE OLIVA

Dada la importancia del aceite de oliva ecolégico dentro de la facturacion de
productos ecoldgicos andaluces, merece la pena analizar con mas detalle las
ventas de este producto en la campaiia 1.999/2.000. La forma de venta pre-
dominante en la campafia 1.999/2.000 como se contempla en la Tabla 2 fue
a granel (78% de la facturacion total), con un volumen de ventas de casi 2
millones de kilos de aceite que llegaron a pagarse hasta a 915 pta/kg y no
bajaron de las 540 pta/kg. Los destinos principales de las ventas a granel
fueron Francia (45,73%), Alemania (16,19%) y Reino Unido (10,78%). El
73,8% del aceite ecoldgico a granel se exporta, quedando el resto (26,21%)
para la distribucidn interna. Seguin el CAAE este Gltimo porcentaje en reali-
dad es menor al considerar que en ocasiones las ventas se producen a
empresas espariolas no inscritas en los registros de CAAE y que escapan asi
al control del destino final.

Tabla 2. Ventas de Aceite de Oliva Ecolégico en Andalucia. Campaiia
1.999/2.000

Envase Cantidad | Facturacion | Porcentaje de | Precio Precio
(pta) facturacion | Maximo Minimo
Granel (kg) 1.933.647,38 | 1.206.430.921 78,33 915 540
Botella 100 mi 945 285.360 0,01 - -
Botella 0,25 | 15.267 4.452.710 0,28 630 230
Botella 0,5 | 294.833 154.708.476 10,04 1.326 353
Botella 0,75 | 131.711 79.717.226 517 800 580
Botella 1,5 | 6 16.550 0,00 - -
Lata5 | 29.073 94.395.354 6,12 4.073 2.800

Total facturacién aceite  1.540.006.597
oliva ecologico

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica

Respecto a las botellas de 0,5 litros, que representan la segunda forma mas
comun de vender, con el 10% del total de facturacion, hay que destacar que
recientemente se han ampliado los mercados de destino, exportando hasta
en catorce paises distintos. Los datos del CAAE muestran un consumo inter-
no del 30,24%, pero segln este drgano, de nuevo este dato puede inducir
a error por la misma razén esgrimida anteriormente.
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En la tabla 3 se presenta la facturacién de aceite de oliva por provincias para
la campafia 1.999/2.000, donde se observa el lugar destacado de Cérdoba.

Tabla 3. Facturacién de aceite de oliva ecoldgico por provincias. Campafia
1.999/2.000

Provincia Facturacién Porcentaje
Cordoba 1.089.776.490 70,76
Jaén 259.724.789 16,87
Sevilla 146.966.179 9,54
Granada 43.539.169 2,83

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica

Grafico 3. Destino de las ventas de producciones ecoldgicas andaluzas en el
afio 2.000

RESTO DEL MUNDO
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Fuente: Comité Andaluz de Agricuitura Ecoldgica.
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Segun los datos del CAAE, la produccion ecolégica andaluza se destina al
mercado nacional en un 25 por ciento. El principal destino de nuestra pro-
duccion es la Unidn Europea, que conjuntamente representa el 59 por cien-
to. Es de destacar el caso de Japén, que compra un 5 por ciento de la pro-
duccion de Andalucia.

Del total de la facturacion, el 26% se destina a Francia. De todos los pro-
ductos exportados a este pais, el 61,5% esta constituido por productos “ela-
borados”, de los que la casi totalidad (el 98%) es aceite de oliva virgen. Otro
23,9% de la produccién exportada a Francia la integran el grupo de los hor-
ticolas, que se componen de una alta variedad de productos, destacando
entre ellos la zanahoria (20,7%), el fresén (19,6%) y la patata (10,6%) del
total de horticolas. También son un grupo importante los citricos (9% de la
produccion exportada), destacando en el las naranjas (63%) y las mandari-
nas (26%). Los subtropicales también son un grupo de relativa importancia
dentro del computo total (5%), y se componen casi exclusivamente de agua-
cate.

A Alemania se exporta el 14% de la produccion ecoldgica. Del total expor-
tado, destacan los productos elaborados (43%), los horticolas (31%) y los
citricos (14%). El aceite de oliva virgen supone el 95% de la produccion ela-
borada, estando el grupo de las horticolas altamente fragmentado, aunque
se podria destacar entre ellas el esparrago verde, el tomate y la sandia. El
grupo de los citricos en este caso se compone principalmente de mandari-
nas en un 66% y de naranjas en un 31%.

La situacién varia poco en el Reino Unido, al que se exporta un 13% del
total. El grupo de los productos elaborados continua siendo el mas impor-
tante, representando este un 48% en el que el aceite de oliva virgen osten-
ta un lugar privilegiado (95% del total de productos elaborados). Le sigue
en importancia de nuevo el grupo de las horticolas, que aglutina un total de
27 productos distintos, entre los que destacan el freson (57% del total de
horticolas) y el esparrago verde (12,1%).

El mercado emergente de Japén representa actualmente un 5% de la pro-
duccidn ecoldgica exportada, siendo el producto mas importante exportado
el aceite de oliva virgen.

En cuanto a lo que se refiere al mercado nacional, en la Tabla 4 se muestra
que los principales productos son, el funcién de su facturacion, los subtropi-
cales (31,26%), los productos elaborados (26,42%), citricos (18,40%) y
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horticolas (15,86%). Debe destacarse que, pese a la importancia de los pro-
ductos elaborados en la facturacion total (26,4%), tan solo el 14,2% de esta
facturacién se destina al mercado espafiol.

Tabla 4: Facturacion de los distintos productos ecoldgicos de Andalucia
comercializados en el mercado nacional en 2.000.

Cultivo / Producto Facturacion | Porcentaje de la
(pesetas) facturacion total

Aromaticas, Medicinales 181.060 0,02
Citricos 153.463.175 18,40
Frutales Regadio 8.405.083 1,01
Frutales Secano 12.606.780 1,51
Ganaderia 22.474.600 2,69
Horticolas 132.284.517 15,86
Productos elaborados 220.324.164 26,42
Invernaderos 7.819.519 0,94
Olivar 3.625.503 0,43
Subtropicales 260.716.697 31,26
Vivero 12.133.656 1,45
Total 834.034.754 100

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica
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CUADRO 3. Cultivos y superficie inscrita en Andalucia en el CAAE.

PROVINCIAS SUPERFICIE TOTAL | %
AROMATICAS, MEDICINALES Y COSMETICA 1.702 1,65
BOSQUE, MONTE Y R. SILVESTRE 23.571 22,86
DEHESA 18.235 17,69
CITRICOS 610 0,59
FRUTALES REGADIO 356 0,35
FRUTALES SECANO 13.840 13,42
HERBACEO REGADIO 543 0,53
HERBACEO SECANO 11.228 10,89
HORTICOLAS 940 0,91
INVERNADEROS 90 0,09
VIVERO 4 0,01
OLIVAR 29.901 29,00
OLIVAR REGADIO 1.556 1,51
SUBTROPICALES 313 0,30
VINEDO 215 0,21
TOTAL 103.104 100

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica

Diciembre de 2001
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GRAFICO 3. Evolucién del nimero de industrias de elaboracion y transfor-
macion en Agricultura Ecoldgica inscrita en E CAAE.
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Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecologica

* Diciembre de 2001
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CUADRO 4. Actividades industriales registradas en el CAAE.

ACTIVIDAD N° DE %
INDUSTRIAS
Aderezo y envasado de aceituna 6 3,37
Almacen y mezcla de granos, distribucién y comercializacion
al por mayor 1 0,56
Almazara y/o envasado de aceite de oliva virgen 53 29,78
Aromaticas y aceites esenciales 7 3,93
Bodegas y embotelladoras de vinos 5 2,81
Carnicas 12 6,74
Comercializadora 7 3,93
Derivados lacteos 1 0,56
Elaboracion de piensos 1 0,56
Elaboracién de zumos 2 1,12
Elaboracién y envasado de conservas de frutas 5 2,81
Elaboracién, envasado y/o manipulacién de productos
hortofruticolas frescos o transformados 39 21,91
Elaboracion y transformacién de productos de la acuicultura 1 0,56
Huevos 4 2,25
Panaderia, Confitura y Miel 26 14,61
Recoleccion, produccién y comercializacion de semillas 1 0,56
Triturado y manipulacion de frutos secos 7 3,93
TOTAL 178 100

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica
Diciembre de 2001
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CUADRO 5. Cabezas de ganado ecologico en Andalucia controlado poeel
CAAE.

ESPECIE N° DE CABEZAS
VACUNO 3.410
OVINO 9.416
CAPRINO 2.889
PORCINO 784
TOTAL 16.499
ESPECIE N° DE AVES
GALLINAS DE_PUESTA 14.495
POLLOS 5.476
PAVOS 35
TOTAL 20.006
ENJAMBRES 1.721

Nota: Quedan excluidas las producciones que no han superado el periodo de conversién
hacia la ganaderia ecoldgica.

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecolégica.Diciembre de 2001

GRAFICO 4. Dlistribucion de las especies ganaderas en Andalucia certifica-
das por el CAAE.

ENJAMBRES

VACUNO
9%

OVINO
25%

2% 8%

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica. Diciembre de 2001
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CUADRO 6. Explotaciones ganaderas inscritas en el CAAE.

PROVINCIA | N° DE EXPLOTACIONES % SUPERFICIE HAS.
ALMERIA 3 1,81 102
CADIZ 9 5,42 1.655
CORDOBA 65 39,16 5.297
GRANADA 34 20,48 1.526
HUELVA 16 9,64 2.885
JAEN 2,41 1.547
MALAGA 4,22 780
SEVILLA 28 16,87 3.546
TOTAL 166 100,00 17.339

Fuente: Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica. Diciembre de 2001

FILOSOFIA DEL CAAE

El fin dltimo del Comité Andaluz de Agricultura Ecolégica es proporcionar y
mantener un servicio de Control y Certificacién riguroso y eficaz con las per-
sonas registradas en este Organismo de Control, proporcionando el mayor
prestigio y garantia a los productos ecoldgicos andaluces certificados. Esta
filosofia de trabajo queda definida en los siguientes conceptos:

* Calidad. EI C.A.A.E. como entidad de certificacién tiene un sistema
de aseguramiento de la calidad que cumple los criterios generales de
competencia técnica definidos en la norma EN 45011. Ademas, man-
tiene y actualiza la formacién de su personal asegurando la compe-
tencia profesional para el desarrollo de sus funciones.

» Confidencialidad. Respeta y hace respetar la confidencialidad de
las informaciones recogidas en la realizacion de los trabajos asignados
y en los documentos o sistemas informaticos que se utilicen para ello.

* Independencia. El C.A.A.E. es una organizacién independien-
te, en la que existe una adecuada separacién en la toma de decisio-
nes del proceso de control y certificacion que asegura su imparciali-
dad.
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* Sin dnimo de lucro. Todos los recursos obtenidos se dedican al
mantenimiento y mejora continua de las actividades de control y cer-
tificacion principalmente, y de forma especifica para las actuaciones
de promocién y divulgacion.

No existe ningtin interés econémico derivado de los servicios prestados.

e Defensa de lo andaluz La labor del CAAE como organismo de
Control vy Certificacion y la rigurosidad de sus trabajos estan destina-
das a la defensa de los intereses de Andalucia y de su patrimonio.

GARANTIA DE CONTROL Y CERTIFICACION

La agricultura ecolégica define un sistema agrario cuyo objetivo fundamen-
tal es la obtencion de alimentos de maxima calidad respetando el medio
ambiente y conservando la fertilidad de la tierra, mediante la utilizacién dpti-
ma de los recursos naturales, excluyendo el empleo de productos quimicos
de sintesis y procurando un desarrollo agrario y ganadero sostenible.

La agricultura ecoldgica se ha convertido en uno de los sectores agrarios
mas dinamicos de la Comunidad Europea, con un indice de crecimiento
anual de un 25 %, una superficie de cultivo que supera el doble de hace
cinco afios y unas previsiones de crecimiento muy importantes para los pré-
ximos afios. El sector de las producciones ecoldgicas representa un merca-
do en expansion que refleja las inquietudes de los consumidores por una ali-
mentacién sana y una proteccion del medio ambiente. En una sociedad sen-
sible con la proteccién de la naturaleza, con unos consumidores cada vez
mas exigentes, cobra fuerza, dia a dia, la necesidad de desarrollo de la agri-
cultura y ganaderia ecoldgica, mas adn si lo analizamos desde el punto de
vista de la calidad o como uno de los pilares basicos para el mantenimiento
y el desarrollo rural.

La Agricultura y la ganaderia ecoldgicas como forma de produccién agricola
que respeta el Medio Ambiente y los agroecosistemas, encuentra en
Andalucia unas condiciones idéneas para su aceptacién por sus gentes y sus
tierras. Disfrutamos de una cultura arraigada en la tierra y contamos con
parajes y parques naturales tan diversos y ricos, pero a la vez tan fragiles,
que sdlo el desarrollo de este sistema productivo podra conservar nuestro
entorno y, a la vez, las costumbres populares, en definitiva, esta cultura
andaluza, antigua y sabia, diversa y rica.
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En estas condiciones naturales, el crecimiento de la agricultura ecoldgica en
Andalucia ha sido casi exponencial. De las 1.672 hectareas y 142 operado-
res (agricultores, ganaderos e industrias agroalimentarias) del afio 1991 se
ha pasado a 122.307 hectareas y 3.861 operadores registrados a 12 de
Agosto de 2002 en el Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica.

Durante el afio 2001 se ha cumplido el décimo aniversario de la creacién del
Comité Andaluz de Agricultura Ecoldgica. En este intervalo de tiempo, el des-
arrollo del sector de la agricultura ecoldgica en Andalucia ha sido fruto del
esfuerzo de todos los hombres y mujeres que se encuentran representados
en este organismo. No obstante, en el Glitimo afio se han producido cambios
en el sector, derivados de un nuevo planteamiento por parte de la
Administracion andaluza. Este nuevo planteamiento pretende privatizar el
sistema de control y certificacion de la agricultura ecoldgica y posiblemente
también las Denominaciones de Origen y especificas avaladas hasta ahora
por el trabajo de los Consejos Reguladores.

Esta evolucién hacia la certificacion privada no ha sido solicitada ni es enten-
dida por los operadores, estd basada en argumentos sin ning(n signo de
realidad y lo que es peor fue decidida con el total desconocimiento de las
necesidades de un sector que se ha desarrollado por si solo, que se encuen-
tra con un gran potencial, que esta unido y que ademds es un referente en
el panorama nacional e incluso internacional.

Si con la indicacién agricultura ecoldgica, se identifica a unos productos que
contienen todos aquellos principios que hoy demanda el consumidor mas
exigente para su alimentacién, es muy inquietante que se disponga una pri-
vatizacién de su sistema de control y certificacion en el que se basa la con-
fianza de los consumidores en un intento de modificar sin criterio o llevar a
cabo cambios que no van a suponer ningun valor afiadido para el sistema.
Si, es verdad, existen opiniones aisladas dentro de la propia Administracién
que dudan de la labor que ha de desempefiar “lo publico” y opinan que los
sistemas de control avalados desde lo publico, verdaderamente indepen-
diente y con las méximas garantias han de evolucionar hacia un sistema pri-
vado. Pero, ¢un sistema de certificacion otorgado por empresas con &nimo
de lucro es lo que demandan realmente los consumidores?

El caso Enron ha provocado que el sistema privado de auditorias se ponga
en entredicho en todo el mundo y parece que la solucién caerd por una
regulacién mas restrictiva de las relaciones entre auditores y clientes y por
una mayor tutela por parte de organismos verdaderamente independientes
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desde el punto de vista financiero y de interés comercial. Tras este suceso
se han sacado a la luz casos de auditores que son accionistas de las firmas
que auditan, empresas auditoras que proporcionan servicios de asesora-
miento sobre los servicios que auditan, y se estd poniendo en duda a nivel
internacional el sistema certificacién privada que al parecer se pretende
implantar en el sector de la Agricultura Ecoldgica en Andalucia.

Pero, ¢no se dan cuenta de la confusion y la falta de concordancia con el
momento actual que esto supone? ¢No sera que lo publico debe evolucionar
en lugar de desaparecer, mucho mas en sectores como el de la alimentacion
y la seguridad alimentaria?

Por Ultimo y dentro de este contexto de desarrollo, es lo6gico que los agri-
cultores, los ganaderos y las industrias ecolégicas han de seguir teniendo el
protagonismo, pues realmente ellos son los que aportan el valor afiadido, y
no olvidemos la importante opinion de los consumidores, pero sobre todo
existe algo que nunca debe olvidar la administraciéon andaluza como es la
defensa de los intereses de Andalucia y de su patrimonio.
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LA SELECCION DE VARIEDADES DE AJO EN FRAN-
CIA:CUALIDAD SANITARIA DE LAS PLANTAS Y
PRESERVACION DE LE DIVERSIDAD GENETICA;
CONSECUENCIAS PARA LA ORGANIZACION DE LA
PROFESION.

Jean-Pierre JAUBERTIE — AGRI OBTENTIONS Chemin de la Petite Miniére
78041 GUYANCOURT Francia

Véronique CHOVELON — INRA Domaine Saint-Maurice 84143 MONTFAVET —
Francia

Las programas de seleccién del ajo en Francia fueron iniciados hace mas de
40 afos ,con un primer objetivo : erradicar de las variedades locales un virus
patdgeno ( el OYDV = un virus de la cebolla). La técnica de cultivo in vitro
de meristemos permitié alcanzar este objetivo. Después, se descubrié que
estas variedades regeneradas, mantenidas bajo un abrigo insect proof, esta-
ban también indemnes de un otro virus : el LYSV (virus del puerro).

Al mismo tiempo que se iniciaron los cultivos de meristemos, se hicieron
muchas prospecciones de variedades locales. La regeneracion de estas
variedades, permitié preservar una diversidad de tipos (véase mapa de
Francia) con caracteristicas agrondémicas definidas, (coloracion de los bulbos,
de los dientes, presencia 0 no de un bohordo floral, etc.).

El saneamiento virico de las variedades tuvo como primera consecuencia la
produccion y comercio de bulbos sanos de ajo. Los productores de bulbos
estan agrupados en una associacion (PROSEMAIL) que les permite estar
representados en las organizaciones oficiales, hacer trabajos sobre cuestio-
nes de interes en comdn y de poner en accién la promocion de las semilas
certificadas. En efecto, la producion de bulbos de todas las variedades obte-
nidas por el INRA de Francia deben ser cerfificadas por el SOC (Servicio
Oficiale de Control). Esto permite asegurar la identidad de las variedades y
un nivel sanitario mejor.

La conservacion de una grande diversidad genética incitd a las regiones tra-
dicionales de produccién, a proteger sus especifidades por marcas de cuali-
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dad (AOC, IGP, Label rouge). Es el caso del Ajo blanco de la Drome, el de
Lomagne, el ajo rosa de Lautrec y de Auvergne, y el ajo morado de Cadours.

Ahora, la utilizacién de la variabilidad natural de las populaciones de ajo no
traera un progreso significativo. El uso de dos técnicas (termoterapia o qui-
mioterapia + cultivo in vitro) ha permitido, hace poco, la inscripcién en el
catdlogo francés de dos variedades indemnes a los 2 virus patogénicos y a
3 de virus non patogénicos: Carlavirus (GCLV, SLV) y Alexivirus (MbFV).

El futuro de la creacién de variedades de ajo en Francia es incierto. El INRA
deja todas las investigaciones en el campo del ajo y transfiere la secleccién
clasica a AGRI OBTENTIONS. Pero, pensamos que, ahora, para obtener un
progreso importante son necesarios huevos medios que permitan aumentar
la variabilidad. Esto es tedricamente posible utilizando la reproduccion
sexuada, por lo menos en las variedades que producen semillas. Algunas
obtenciones estan en curso de evaluaciéon, pero no esperamos grandes
resultados. Serian necesarios nuevos cruzamientos. Otra posibilidad tedrica
es la fusion de protoplastos, pero estamos muy alejados ain de una aplica-
cién practica.

Finalmente, se estan estudiando dos objetivos para la industria :

e Para las industrias de la deshidratacén, variedades con una alta pro-
porcién de materia seca,

e Para las industrias de la farmacia, variedades con una alta propor-
cién en alicina.
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