TECNICAS

Direccion General de Desarrollo Rural Num. 194 B Ao 2008

Centro de Transferencia Agroalimentaria

CEBOLLA FUENTES E EBRO:
Estudios sobre la calidad del
material vegetal en Aragon

UNION EUROPEA ~—
- Fondo Europeo Agricola _— GOBI ERNO
de Desarrollo Rural. FEADER —_——- DE ARAGON

Departamento de Agricultura
y Alimentacién



INTRODUCCION

Cada afio se cultivan en Aragdén unas 700 ha de cebolla. Una parte importante de esta superficie,
aproximadamente unas 150 hectdreas, estd dedicada a la variedad autdctona aragonesa Cebolla Fuentes
de Ebro (CFE), cuya zona de produccidén se extiende entre los rios Ginel y Ebro y corresponde a los
términos municipales de la provincia de Zaragoza: Fuentes de Ebro, Mediana de Aragén, Pina de
Ebro, Osera de Ebro, Villafranca de Ebro y Quinto. La CFE es un referente entre las hortalizas de la zona
por sus especiales caracteristicas: tiene el cuello grueso, forma globosa redondeada por la raiz y
ligeramente alargada hacia el tallo, coloracién externa blanco-paja y las tdnicas interiores blancas,
carnosas y crocantes. Pero lo que caracteriza principalmente a la CFE es su escaso picor; se dice de ella
popularmente que ‘no pica y tiene un sabor ligeramente dulzén’.

El consumidor también valora muy
positivamente su suculencia y sabor, que no deja
retrogusto desagradable en la boca. Estos aspectos
marcan la diferencia con el resto de las variedades
de cebolla y por ello se consume principalmente en
fresco. De hecho, este producto autéctono cuenta
desde 1997 con la C de Calidad Alimentaria,
distincién que el Gobierno de Aragoén otorga a los
productos agroalimentarios por su reconocida
calidad y reputacién (Orden de 13 de agosto de
1997 del Departamento de Agricultura y Medio
Ambiente de la Diputacion General de Aragén, [ F0
BOA 3-9-97). —

En respuesta a consultas realizadas por parte del sector, en el afio 1997 el Centro de Transferencia
Agroalimentaria del Gobierno de Aragén (CTA) comienza a realizar trabajos relacionados con la
Cebolla Fuentes de Ebro (Llamazares et al., 2002; Llamazares y Pérez, 2003).

Posteriormente, en 2005 el Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén
(CITA) inicia una nueva linea de investigacién relacionada con la cebolla, convocando una beca
posdoctoral concedida a C. Mallor que completa su formacién en el Reino Unido, donde se inician
trabajos con la cebolla, haciendo mayor incidencia en la CFE (Mallor y Thomas, 2006 y 2008).
Ademds, este mismo Centro publica un libro sobre las “Variedades autdctonas de cebollas espaiolas”
que se encuentran conservadas en el Banco de Germoplasma de Especies Horticolas de Zaragoza
(Carravedo y Mallor, 2007).

En 2006, la Direccién General de Fomento Agroalimentario del Gobierno de Aragén inicia los
tramites para que la CFE obtenga la Denominacidén de Origen Protegida. Para ello establece un
Convenio de Colaboracién denominado: “ Estudio de caracterizacién de ecotipos, tipificacion de su
calidad y redaccién del Pliego de Condiciones del cultivo en la futura Denominacién de Origen de la
Cebolla Fuentes de Ebro” con el CITA y el CTA, cuyos principales resultados se recogen en la
publicacién de Mallor et al. (2007).

Durante el afio 2007 se aprueba el proyecto de investigacién (2007-2009) INIA RTA2007-
00080-00-00 denominado “Caracterizacién y mejora de la calidad de cebollas con bajo nivel de
pungencia”, cuyo equipo investigador integra a los centros aragoneses del CITA y CTA, asi como a la
Universidad Publica de Navarra.

En la actualidad, estd constituido el Consejo Regulador Provisional de la Denominacién de
Origen Protegida (D.O.P.) “Cebolla Fuentes de Ebro” y contindan los trdmites necesarios para su
consecucion. Previamente fue constituida la Asociacion para la Defensa de la Cebolla Fuentes de
Ebro (ACEFUENTES) para impulsar al sector agroalimentario de la zona y para trabajar en la
consecucién de esta D.O.P.

En esta Informacién Técnica se presentan los resultados obtenidos durante las campafias 2006 y
2007 sobre el material vegetal de la CFE que se ha recopilado entre los agricultores y productores de
la zona mediante la colaboracion de ACEFUENTES.



DESARROLLO DE LOS ENSAYOS

Campaia 2006

El material vegetal se cultivé en dos parcelas de ensayo ubicadas en el Término Municipal de
Fuentes de Ebro. Las practicas culturales aplicadas fueron las caracteristicas de la zona para este
cultivo. Se realiz6 siembra directa y el cultivo precedente fue
trigo en ambas parcelas. El riego de la parcela 1 se realiz6
inicialmente por aspersidn (2 riegos), y el resto a manta (10
riegos). El suelo de esta parcela es de textura franco-limosa de tipo
medio y su superficie es de 2.400 m*. Se aplicé un abonado en
sementera de 56 U.F./ha de N, 105 U.F./ha de P,O, y 105 U.F./ha
de K,O, en cobertera se aplicaron dos abonados, el primero de 94
U.F.de Ny el segundo de 32,5 U.F.de Ny 115 de K,O.

En la parcela 2 todos los riegos se realizaron a manta (10
riegos). El suelo de esta parcela es de textura franco-arcillo-
limosa de tipo fino (suelo pesado) y su superficie es de 2.000
m?. Se aplic6é un abonado en sementera de 48 U.F./ha de N, 90
U.F./ha de P,O, y 90 U.F./ha de K,O, en cobertera se aplicaron dos
abonados, el primero de 81 U.F. de N y el segundo de 39 U.F. de
Ny 138 de K,O.

En ambas parcelas la siembra se realiz6 en febrero de 2006
y la recoleccion de los bulbos en agosto del mismo afio.

Campaina 2007

Se realizaron dos ensayos demostrativos en dos parcelas de agricultores colaboradores en el
Término Municipal de Fuentes de Ebro, en suelos de textura franco limosa de tipo medio.

Ambas se sembraron el dia 22 de febrero con una sembradora de precisiéon mecdanica de 9 lineas,
a 15 centimetros entre lineas.

El riego en ambos casos fue a pie, ddndose un total de 8 riegos en parcela.

Se aplicé herbicida de preemergencia, Pendimetalina y varias aplicaciones de herbicidas de
postemergencia a base de Oxifluorfen e Ioxinil, para el control posterior de hierbas nacidas.

Se aplicaron 600 kg/ha de abonado de fondo a base de Nitrofoska azul (12-12-17-2), completando
las aportaciones con abonados de cobertera, a base de 350 kilos de NAC al 34,4% y 300 kilos de nitrato
potdsico (13-0-46). Las unidades fertilizantes totales aportadas fueron de 230 U.F./ha de N - 75 U.F./ha
de P,O; - 240 U.F./ha de K,O.

Se realizaron dos tratamientos preventivos contra mildiu y dos tratamientos insecticidas contra
mosca y trips en los meses de junio y julio, no existiendo problemas fitopatoldgicos resefiables.

Las cosechas en las dos parcelas se llevaron a cabo en el mes de agosto.




RESULTADOS
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2.1. Sélidos solubles

El contenido en sélidos solubles estd relacionado con la
conservacion. A mayor contenido en s6lidos solubles, mayor
porcentaje en materia seca y por tanto los bulbos se conservan
mejor. Se determina mediante un refractometro (Figura 2) y los
resultados se expresan en °Brix.

Los resultados de nuestro trabajo muestran que este
pardmetro tiene una escasa variabilidad durante la primera
campaila, entre 6,8 y 7,5 °Brix, siendo mds variable durante la
segunda, entre 4,9 y 9,5 °Brix. Estos valores indican que se
trata de una cebolla tipica para el mercado fresco, de escasa
aptitud para la conservacién y poco recomendada para el
deshidratado, cuyo contenido en sélidos solubles suele estar
entre 15 y 25 °Brix.

2.2. Firmeza

La firmeza se determiné mediante un penetrometro digital
con puntal de 8 mm en dos zonas opuestas de la zona ecuatorial
del bulbo (Figura 3). Los resultados oscilan entre un valor medio
de 5,92 kg/em® y 5,22 kg/cm?, valores muy bajos en comparacion
con el resto de las cebollas que reflejan una de las caracteristicas _ "
mds peculiares de la CFE como son su suculencia y terneza. Fig. 3: Penetrometro

3. Determinaciones fisioldgicas: pungencia

El método utilizado para la evaluacién de la pungencia se basé en la cuantificacion del dcido
piruvico producido enzimdticamente tras la rotura celular (Figura 4) (Schwimmer y Weston, 1961;
Boyhan et al., 1999). En las células de la cebolla existen compuestos alojados en diferentes orgdnulos
que se ponen en contacto cuando se rompen, bien por el cuchillo o bien por la masticacion,
desencadendndose multiples reacciones que dan lugar a los compuestos voldtiles causantes de la
irritacion de las mucosas. Un subproducto de la primera reaccién es el dcido pirdvico, que sin ser
responsable directo del picor, es un buen indicativo del mismo. Para que una cebolla se considere suave
o ‘dulce’ (término incorrecto pero de uso comun), su contenido en 4cido pirtivico debe ser inferior a 5,5
micromoles por gramo de tejido fresco, segun el Reglamento de Certificacion de cebollas aplicado en
Estados Unidos en la variedad Vidalia (Vidalia Sweet Onion).
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Fig. 4: Metodologia para la cuantificacion del contenido en éacido pirGvico de las muestras de cebolla.

Campaiia 2006

Los valores obtenidos para la pungencia de los bulbos durante esta campafia han sido muy
variables. Sin embargo, solo los ecotipos 12 y 13 mostraron diferencias, por 1o que, si se repitiese este
comportamiento, convendria eliminarlos del programa de seleccién por tener una pungencia
significativamente mas elevada que el resto.
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Campaiia 2007

Los valores obtenidos para la mayoria de los bulbos analizados de la parcela 2 se ajustan a los
valores esperados para una cebolla suave o de escaso picor, de hecho todos los ecotipos presentan una
media inferior a 5,5, a excepcién de los ecotipos 8 y 9, con valores medios de 6.3 y 6.2, que entran dentro
del rango del picor moderado. Los bulbos de la parcela 1 en general han resultado mds pungentes,
superando el limite de 5,5 en 9 de los 15 ecotipos analizados. Esta diferencia entre parcelas pone de
manifiesto la influencia del ambiente en el picor de los bulbos.

CONCLUSIONES

- La forma de los bulbos parece estar fijada en las poblaciones estudiadas, puesto que no han
presentado mucha variabilidad. Estas formas resultan idéneas para un mejor envasado, como
corresponde a una cebolla de calidad.

- El peso y el calibre de los bulbos corresponde a cebollas de tamafio medio-grande. En la actualidad,
la tendencia del mercado es la de comercializar bulbos de menor tamafo por su facilidad de uso,
lo que habria que tener en cuenta para el programa de mejora.

- El bajo contenido en sé6lidos solubles nos da idea de que se trata de una cebolla con escasa
aptitud para la conservacion, sin embargo, la variabilidad observada nos permitird en un futuro
seleccionar las cebollas con mayores contenidos en materia seca.

- Lapoca firmeza que han presentado los bulbos estd en consonancia con su consistencia, pardmetro
apreciado por el consumidor que se traduce en una terneza y una suculencia adecuadas para que
las cebollas puedan ser tomadas en fresco.

- La variabilidad existente entre los valores de pungencia obtenidos para cada ecotipo justifica llevar
a cabo un programa de seleccién para este cardcter con el fin de seleccionar las cebollas que
presenten un menor nivel de picor dentro de los ecotipos. Los datos obtenidos en este trabajo
muestran la existencia de bulbos que superan los valores de 5,5 micromoles por gramo de tejido
fresco. Sin embargo, existen cebollas con unos niveles muy bajos de pungencia que podrian
constituir un material vegetal idoneo para su utilizacion como material base en un futuro programa
de mejora, una vez evaluados el resto de los caracteres de interés.




FUTURAS ACTUACIONES

Los resultados obtenidos de estos dos afios de evaluacion del
material vegetal de la Cebolla Fuentes de Ebro han permitido disefar
un plan de mejora para esta variedad.

Debido a que ningtn ecotipo ha destacado del resto, durante la
campaifia 2007 se ha realizado una seleccion masal de los mejores
bulbos. Estas cebollas serdn plantadas para obtener las semillas que
constituirdn el material vegetal de partida para el Programa de Mejora.

El material vegetal que se obtenga podra ser utilizado por los |
agricultores que se acojan a la futura Denominacién de Origen | =
Cebolla Fuentes de Ebro.

Ademds, se estdn llevando a cabo trabajos que permitan
relacionar algunos pardmetros de calidad de la cebolla CFE con las
practicas culturales, como pueden ser densidades de siembra,
abonados, riegos, etc.
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