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INTRODUCCION

El actual desarrollo humano precisa
de una agricultura cada vez mas pro-
ductiva, pero que, al mismo tiempo,
tenga en mayor consideracion el crite-
rio de sostenibilidad, para garantizar la
disponibilidad de alimentos a las gene-
raciones futuras. La produccion agrico-
la estd permanentemente sometida a
pérdidas debidas a la accidon de paté-
genos, por ejemplo, las podredumbres
verde y azul, causadas respectivamen-
te por Penicillium digitatum Sacc. vy
Penicillium ialicum Weh. son las res-
ponsables principales de que los citri-
cos cosechados no puedan finalmente
llegar al mercado, convirtiéndose en
los causantes de las mayores pérdidas
econdmicas para la industria citricola
(Eckert and Eaks, 1989), en conse-
cuencia conseguir el control de estas
pérdidas supondria de hecho un
aumento de la produccién sin que se
requiriera un aumento del area de cul-
tivo.
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Hasta el momento se ha consegui-
do reducir eficazmente la incidencia de
estas infecciones mediante el empleo
de pesticidas de sintesis quimica, que
han hecho posible, junto con la mejora
de las comunicaciones y de la rapidez
de los transportes el extender el mer-
cado de los productos agricolas practi-
camente a la totalidad de paises del
mundo (Manez, 1997). Pero estos pro-
ductos y sus derivados, resultantes de
su transformacién al contacto con el
medio ambiente, permanecen no solo
en el suelo, aire 0 agua, sino también
pueden aparecer en los alimentos.
Puesto que estos formulados siempre
presentan un cierto grado de toxicidad,
los efectos de su continua ingesta en la
salud humana constituyen una inquie-
tante incognita, que cada vez preocupa
mas al consumidor. Ademas, la apari-
cién de resistencias a pesticidas entre
los organismos patdégenos conduce al
empleo de mayores concentraciones
del agente o al desarrollo de nuevas
formulas con mayor poder letal, lo que
conduce a una mayor contaminacion
del medio y si las resistencias se conti-
nuan produciendo se crea una indese-
able espiral de contaminacion que con-
duce a un incremento progresivo de la
presencia de mayores concentraciones
de cada vez mas variadas moléculas,
ajenas al entorno natural y potencial-
mente dafiinas tanto para la salud
humana como para el entorno ambien-
tal (Diaz-Borras and Vila-Aguilar, 1988;
Rodriguez, 1997). El uso de pesticidas,
pues, puede pasar de ser una solucidn
a constituir un problema mas grave
que el que inicialmente lo demandé. La
forma mas eficaz de evitar este tipo de
contaminacion consistiria en la utiliza-
cion pre y poscosecha de sistemas
sostenibles y respetuosos con el medio
ambiente como la produccién integra-
da o la agricultura ecolégica.

En citricos el control de las enfer-
medades poscosecha cada vez se
hara mas dificil, pues se ha limitado el
nidmero de pesticidas aplicables en
este periodo y su uso se ve sometido a
mas restricciones que cuando se apli-
can en el campo. Asi, se han limitado
de manera estricta tanto las concentra-
ciones de uso como las de los residuos

que puedan hallarse en el fruto. Cada
pais de la UE establece que compues-
tos se pueden utilizar y el limite maxi-
mo de residuos (LMR) autorizado.

El propdsito de este trabajo ha sido
estudiar la repercusion que la localiza-
cién del cultivo v el modo de produc-
cién utilizado para el mismo tiene
sobre la resistencia a los patégenos
responsables principales de las pérdi-
das poscosecha de citricos (podridos
verde y azul), asi como sobre los para-
metros que evallan su grado de
maduracion y de calidad comercial.

MATERIAL Y METODOS

Las naranjas (Citrus sinensis
Osbeck cv. ‘Valencia’) utilizadas en
este trabajo fueron cultivadas en dos
localizaciones de la provincia de
Huelva (Lepe y Rio Tinto) y otras dos
de la regidn del Algarve (Tavira y el
conjunto formado por Silves, Sustelo y
Figueira, cerca de Silves) con ftres
modos diferentes de produccién (con-
vencional, integrada y ecoldgica). Los
hongos (Penicillium digitatum y P. itali-
cum) fueron aislados a partir de naran-
jas podridas y se mantuvo sobre un
medio de culiivo de agar con patata y
dextrosa (PDA), siendo subcultivado
cada 15 dias. Para la inoculacién se
empled una concentracion de 10° uni-
dades formadoras de colonias (ufc) de
cada hongo por mililitro de agua desti-
lada, se eligié esta cantidad porque
aseguraba la posterior pudricién del
fruto (Eckert y Brown, 1986). Esta con-
centracién se obtuvo dejando crecer
en medio PDA al patégeno en condi-
ciones ideales (26 °C y 95 % H.R.)
durante un periodo entre 7 y 12 dias,
cuando el hongo muestra un creci-
miento exponencial. En ese momento
se rasca la superficie de la placa con
un asa de platino hasta desprender
todo el micelio fangico de la superficie
de la placa. A continuacion se vierte
una solucién de agua estéril con una
gota de Triton x-100 en la placa hasta
enrasar con el borde para disgregar y
suspender los conidios del hongo. La
suspensidn se filtra con una gasa esté-
ril y se guarda en un matraz. Se reali-
za el recuento al microscopio de coni-

dios en una camara de recuento
Thoma y se ajusta la concentracion
deseada de 10° conidios/mL mediante
diluciones o bien lavando con la misma
suspension una mayor cantidad de
micelio. La viabilidad de la suspension
se monitorizd extendiendo diferentes
diluciones de la misma en placas de
PDA, que se dejaron incubar a 26 °C
para posteriormente proceder al con-
teo de colonias y estimar de manera
definitiva la concentracion de ufc/mL
empleada.

La inoculacién de las naranjas se
hizo mediante una incision en el flave-
do del fruto con un punzén previamen-
te sumergido en la solucién del pato-
geno. La cantidad inoculada con este
procedimiento es de 10 pL, correspon-
diente al volumen de indculo adsorbido
por el punzén. Tras la inoculacion los
frutos se mantuvieron 2 horas a tempe-
ratura ambiente para asegurar el
comienzo de la infeccion. Se inocula-
ron 4 replicados de 20 frutos por cada
origen y tipo de produccién. Tras la ino-
culacion el fruto se dejo incubar a 24
2C y humedad relativa de 85 % duran-
te 7 dias. La presencia visible de mice-
lio fungico o de reblandecimiento en la
zona inoculada determinaba que el
fruto se considerara paodrido y se con-
tabilizara como tal al evaluar la inci-
dencia de podredumbre. Paralelamen-
te, una misma cantidad de frutos no
inoculados se mantuvieron en las mis-
mas condiciones, para ser empleados
en el andlisis de los parametros que
miden su calidad comercial.

El color fue evaluado objetivamente
en 20 frutos por cada tratamiento,
usando un colorimetro Minolta CR-200
(Minolta Camerao. Osaka, Japan) con
la capacidad de abarcar en cada medi-
da un area de 8 mm de diametro, con
un angulo de 0°y la iluminacién difusa.
El sistema CIE fue aplicado para calcu-
lar los parametros L*, a* y b*; donde L*
indica el brillo; a* expresa el margen de
colores entre verde y rojo y b* entre
azul y amarillo. A partir de estos para-
metros se puede calcular el indice de
color (IC), fuertemente correlacionado
con el estado de maduraciéon de las
naranjas (Jiménez-Cuesta et al,
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1981), a través de la siguiente férmula:
IC=1000x a*/(L*x b*

La evolucién de la dureza del fruto
se evalud en los mismos frutos emple-
ados para la determinacién del color.
Se usé para ello un texturémetro Zwick
3300 (Zwick GMBH & Co., Uim,
Alemania), que mide la textura de la
piel por su resistencia no destructiva a
la presion de un disco de 5 mm de dia-
metro. Los resultados se expresan en
% de pérdida con respecto al valor ini-
cial.

Para la determinacion de la pérdida
de peso fueron utlizados individual-
mente los mismos frutos, expresando
este valor en funcion del porcentaje de
peso perdido con relacion al peso ini-
cial. El instrumento utilizado para las
mediciones fue una balanza de preci-
sion.

Para los parametros de calidad que
requieren la destruccion del fruto se
pesaron 4 grupos de 5 frutos de cada
procedencia y modo de produccion en
una balanza de precisién, se cortaron
los frutos por la mitad, se exprimieron
y se les mididé la cantidad de zumo
obtenido, Los resultados fueron expre-
sados en percentaje en funcién del
peso inicial del fruto, por medio de la
relacion: mL de zumo en 100 g de
peso fresco. Se determiné el contenido
en sdlidos solubles de cada uno de
estos zumos, utilizando un refractome-
tro digital Atago (Atago Company Ltd.,
Tokyo, Japan). Los resultados se
expresaron en °Brix. La acidez se
determiné titulande 10 mL de zumo
con una concentracion 0,1 N de
NaOH. Los resultados se expresaron
en porcentaje de acido citrico a través
de la siguiente férmula general:

% Citrico = ml NaOH x NNaOH
X192 /(ml zumo x 3 x 10)

El indice de Madurez de las naran-
jas se calculd mediante el cociente;

2Brix [/ % Citrico en todas las

determinaciones realizadas para eva-
luar los dos pardmetros anteriores.

LEvANTE AGRICOLA

Se realizo el anélisis de la varianza
de los resultados obtenidos en cada
una de las variables estudiadas por
randomizacion completa de datos,
para comprobar de manera indepen-
diente si el mode de cultivo y/o la pro-
cedencia del mismo ejercian un efecto
significativo (P=0,05) scbre cada una
de ellas y si esto era asi, se compara-
ron los valores medios de los trata-
mientos mediante el test de Tuckey y
Kramer (Ps 0,05).

RESULTADOS Y DISCUSION

El efecto més notorio observado
fue la menor incidencia de podredum-
bre, tanto debida a Pdigitatum, como a
P. italicum registrada entre las naranjas
procedentes de Lepe de cultivo con-
vencional, frente a cualquier otra loca-
lizacion y/o modo de cultivo (Tabla 1).
Esta baja incidencia hizo reducir los
valores medios de podredumbre del
citado modo de produccién, hasta exhi-
bir los valores minimos en compara-
cién con los alcanzados por los ofros
sistemas, pero las diferencias alcanza-
das no llegaron a alcanzar la significa-
cién estadistica. De la misma forma,
esta baja incidencia de podredumbre
en la produccion convencional colocd a
la localizacion de Lepe como la que
presentd los valores medios significati-
vamente mas bajos entre todas las
procedencias. En contraste, los frutos
de la produccion integrada de Silves
fueron los que mostraron una mayor
incidencia de podrido, alcanzando el
100% en ambos inéculos. Las naranjas
de produccién integrada de Tavira
mostraron una incidencia significativa-
mente inferior a todas las demas de su
misma zona o del mismo modo de pro-
duccién independiéntemente de su
localizacion, excepcién hecha de las
procedentes de Lepe, que exhibieron
un valor que no difirid del de éstas sig-
nificativamente. Finalmente, aunque
con diferencias mas escasas, la inci-
dencia de podredumbre debida a P
digitatum hallada en las naranjas pro-
cedentes de la produccion ecoldgica
de Silves fue significativamente inferior
que la presentada por otras naranjas
de produccion ecoldgica (Rio Tinto) o
por las naranjas obtenidas con otros

modos de produccion de su misma
zona. En cualquier caso los valores
medios obtenidos no muestran que un
determinado modo de produccion
determine una mayor 0 menor sensibi-
lidad a las podredumbres verde o azul,
pues las mas bajas incidencias halla-
das en la produccion convencional de
Lepe con respecto a la produccion inte-
grada, se vieron compensadas por las
superiores encontradas en Tavira y
Silves. Por lo que cabe concluir que la
reduccidn ¢ eliminacion del empleo de
compuestos de sintesis quimica en la
produccién de citricos no determina
que se registre en los frutos un aumen-
to significativo en la sensibilidad hacia
Penicillium. En cambio, parece mas
claro el efecto debido a la procedencia
del fruto, como lo demuestran los valo-
res presentados por los dos tipos de
produccion de Lepe. Probable-mente,
la mayor resistencia al patégeno debe
estar ligada mas a factores propios de
la estructura propia del agua, clima o
del suelo de una determinada zona
que al tipo de materias activas que se
le aplique, ya sea organice u incrgani-
co, natural o de sintesis quimica. De
cualquier forma, las diferencias encon-
tradas, aunque estadisticamente signi-
ficativas, no fueron excesivas.

Salvo en Lepe, en las otras tres
procedencias consideradas indepen-
dientemente se observaron diferencias
significativas en las pérdidas de peso
de sus naranjas como consecuencia
del empleo de distinto modo de pro-
duccién (Tabla 2). Sin embargo, si se
consideran de forma global, estas dife-
rencias se vieron compensadas y no
se observd que hubiera un efecto sig-
nificativo del modo de cultivo sobre los
valores medios del conjunto. En cual-
quier caso, convendria sefialar que los
frutos obtenidos mediante produccién
integrada  sistematicamente presenta-
ron una menor pérdida de peso que los
obtenidos mediante el sistema conven-
cional. Per otra parte, como en el caso
de la sensibilidad a Penicillium, el efec-
to de la distinta procedencia sobre esta
variable, presentando los frutos de Rio
Tinto una pérdida de peso inferior sig-
nificativamente que los de Lepe y
Tavira, quedando los de Silves en una
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Incidencia de podrido (%) Tipos de Produccién
Procedencia Convencional Integrada Ecolégica Valores medies

P. digitatum | P. italicum | P. digitatum | P. italicum | P. digitatum | P. italicum | P. digitatum_| P. italicum
Lepe 82,1 bB 82,1 bB 95,7 aAB 87,1 aB - - 88,9B 84,6 B
Rio Tinto - - 98,5 A 97,0A 100,0 A 98,5 99,2 A 978 A
Tavira 100 aA 97,1 aA 90,9 bB 90,6 bB - - 954 A 93.9A
Silves 98,5 aA 100,0 A 100,0 aA 100,0 A [95,6bB 97,0 98,0 A 99,0 A
Valores medios 93,5 93,1 96,3 93,7 97,8 91.8 95,7 94.4

Tabla 1.- Incidencia de podredumbre en naranjas ‘Valencia’ de distintas procedencias y diferentes modos de produccién mantenidas 7 dias a 24 °C
después de su inoculacién con P, digitatum o R ifalicum. En una misma procedencia y tipo de inoculacién no son significativamente diferentes (P<0,05)
las incidencias de podredumbre de los modos de produccidn que vayan marcades con al mencs una misma letra mindscula y en un misme modo de
produccidn y tipo de inoculacién ne son significativamente diferentes (P<0,05) las incidencias de podredumbre de las diferentes procedencias segui-
das por al menos una misma letra mayuscula, segun &l test de Tukey-Kramer. La ausencia de letra indica segin ANOVA la ausencia significativa de
efecto debido (P<0,05) al modo de produccidon (mindscula) del fruto o a su procedencia (mayuscula).

posicion intermedia sin diferencias sig-
nificativas con el resto.

El analisis en conjunto del reblan-
decimiento del fruto muestra como los
valores medios de este parametro se
vieron claramente afectados por el tipo
de produccién empleado, presentando
los frutos obtenidos mediante produc-
cidn convencional una mayor pérdida
media de dureza que los de produccidn
integrada, mientras que los de produc-
cién ecoldgica se mantuvieron en unos
valores intermedios sin mostrar dife-
rencias significativas con el resto
(Tabla 3). Sin embargo, especificamen-
te en el caso de Lepe el efecto obser-
vado fue precisamente el inverso, pues
los frutos de produccidn integrada
mostraron un mayor grado de reblan-
decimiento que los procedentes de
produccion convencional, pero las
grandes diferencias halladas en Tavira
y Silves compensaron este hecho.
También la procedencia del fruto ejer-
cié un efecto significativo sobre este
parametro, debido a que los frutos pro-
cedentes de Rio Tintoe mostrarcn una
consistencia superior al resto. Este
hecho debe estar relacionado con la
mejor retencidn de peso exhibida por
estos frutos, ya que una mayor turgen-
cia puede determinar que el fruto pre-
sente asi mismo una maycr consisten-
cia.

El color de la epidermis del fruto no
se afectd debido al sistema de produc-
cion empleade, ni considerado indivi-
dualmente en cada una de las localiza-

Pérdidas de peso (%) Tipo de produccion

Procedencia Convencional |Integrada |Ecoldgica |Valores medios
Lepe 393B 390 A - 392A

Rio Tinto - 3,34 aB 3,06 bB 3,208

Tavira 4,32 aA 3,28bB - 3,80 A

Silves 3,40bC 2,95c¢C 4,41 aA 3,59 AB
Valores medios 3,88 3,37 3,74 3,60

Tabla 2.- Pérdidas de peso de naranjas ‘Valencia’ de distintas procedencias y diferentes modos
de produccion tras 7 dias de conservacion a 24 2C. En cada procedencia los modos de produc-
cién marcados con al menos una misma letra mindscula y en cada modo de produccién las pro-
cedencias marcadas con al menos una misma letra mayuscula no son diferentes significativa-
mente (P<0,05) de acuerdc con el test de Tukey-Kramer, cuando previamente se ha detectado
por ANOVA un efecto significativo {P<0,05) del modo de produccidén o de la procedencia. La
ausencia de letras indica segun ANOVA la ausencia significativa de efecto debido (P=<0,05) al
modo de produccidn del fruto (minuscula) o a la procedencia (mayUscula).

Pérdidas de dureza (%) Tipo de produccién

Procedencia Convencional |Integrada |Ecolégica Valores medios
Lepe 11,08 bB 13,18 aA - 12,13 A

Rio Tinto - 6,11 bC 7,85 aB 6,98 B

Tavira 13,86 aA 8,86 bB - 11,36 A

Silves 14,90 aA 9,50 bB 15,46 aA 1329 A
VYalores medios 13,28 a 941b 11,66 ab 11,45

Tabla 3.- Pérdidas de dureza de naranjas ‘Valencia' de distintas procedencias y diferentes modos
de produccion tras 7 dias de conservacion a 24 °C. En cada procedencia los modos de produc-
cién marcados con al menos una misma letra mindscula y en cada modo de produccion las pro-
cedencias marcadas con al menos una misma letra maydscula no son diferentes significativa-
mente (P<0,05) de acuerdo con el test de Tukey-Kramer, cuando previamente se ha detectado
por ANOVA un efecto significativo (P<0,05) del modo de produccién o de la procedencia. La
ausencia de letras indica segin ANOVA la ausencia significativa de efecto debido (P<0,05) al
modo de produccion del fruto (mintscula) o a la procedencia {(maytscula).

la sustitucién de clorofilas por carote-
nos en la superficie de esta naranja no
parecen afectarse por el tipo de aditi-

ciones estudiadas, ni analizado global-
mente (Tabla 4). En consecuencia los
sistemas enzimaticos responsables de
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vos que se le suministre al cultivo. La
Unica diferencia significativa hallada
fue entre los frutos obtenidos mediante
produccion ecoldgica de Rio Tinto y
Silves, en donde los primeras exhibie-
ron un valor superior de este parame-
tro. De cualquier forma, no se registré
ningun efecto significativo debido a la
procedencia del fruto entre los valores
medios obtenidos.

Los frutos procedentes de produc-
cién ecoldgica presentaron un conteni-
do de zumo inferior significativamente
al de los obtenidos mediante produc-
cién integrada, tanto en cada una de
las localizacicnes estudiadas, como
considerando el conjunto de valores
medios, en donde también se mostra-
ron significativamente inferiores en
este pardmetro a los procedentes del
cultivo convencional (Tabla 5). Es posi-
ble que la utilizaciéon en exclusiva de
abono orgdnico induzca una mayor
produccién de tejido estructural y, en
consecuencia, de peso seco en las
naranjas procedentes de agricultura
ecoldgica, ello explicaria la disminu-
cién del porcentaje de zumo en estos
frutos. En lo que se refiere a los efec-
tos provocados por la distinta proce-
dencia del fruto, sdlo se detectd un
efecto significativo entre los cultivos de
produccion convencional, en los que
las naranjas procedentes de Tavira
presentaron un contenido en zumo
superior significativamente al resto.

El contenido en sdlidos solubles
solo se afecté de manera significativa a
consecuencia del modo de produccion
entre los cultivos de la zona de Silves,
en donde los frutos procedentes de Ia
produccidon ecoldgica mostraron valo-
res mayores significativamente al resto
(Tabla 6). No obstante, el estudic de
los valores medios de este pardmetro
no encontré que este factor los afecta-
ra de manera significativa. En cambio,
la procedencia del cultive indujo dife-
rencias significativas en todos y cada
uno de los diferentes tipos de produc-
cion considerados, asi como en el glo-
bal que contempla los valores medios
de este parametro en cada una de las
procedencias, independientemente del
modo de produccién. Asi, en las pro-
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Indice de Color Tipo de produccién

(1000 a* / L* b¥%)

Procedencia Convencional |Integrada |Ecolégica |{Valores medios
Lepe 3,89 3,79 - 3,84

Rio Tinto - 3,81 4,05 A 3,93

Tavira 3,62 3,67 - 3,64

Silves 3,12 3,64 3,63B 3,66

Valores medios 3,74 3,73 3,84 3,77

Tabla 4.- Indice de color de naranjas ‘Valencia’ de distintas procedencias vy diferentes modos de
produccion tras 7 dias de conservacion a 24 2C En cada procedencia los modos de produccién
marcados con &l menos una misma letra minuscula y en cada modo de produccién las proce-
dencias marcadas con al menos una misma letra maytscula no son diferentes significativamente
(P=0,05) de acuerdo con el test de Tukey-Kramer, cuando previamente se ha detectado por
ANOVA un efecto significativo (P<0,05) del modo de produccién o de la procedencia. La ausen-
cia de letras indica segun ANOVA la ausencia significativa de efecto debido (P<0,05) al modo de
produccién del fruto (mintscula) o a la procedencia (maytscula).

Contenido en zumo (%) Tipo de produccion

Procedencia Convencional |Integrada |Ecolégica | Valores medios
Lepe 5471 B 56,24 - 55,48

Rio Tinte - 57,38 a 50.38b 53,88

Tavira 59,98 aA 56,13 b - 58,06

Silves ©153,17bB 5933 a 52,11b 54,87

Valores medios 5595a 57,27 a 51,24 b 55,49

Tabla 5.- Contenido en zumo (%) de naranjas ‘Valencia' de distintas procedencias y diferentes
modos de produccion tras 7 dias de conservacion a 24 °C. En cada procedencia los modos de pro-
duccion marcados con al mengs una misma letra mindscula y en cada modo de produccion las pro-
cedencias marcadas con al menos una misma letra maytscula no son diferentes significativamen-
te (P=0,05)) de acuerdo con el test de Tukey-Kramer, cuando previamente se ha detectado por
ANOVA un efecto significativo (P<0,05) del modo de produccidn o de la procedencia. La ausencia
de letras indica segun ANOVA la ausencia significativa de efecto debido (P=0,05) al modo de pro-
duecion del fruto {(mindscula) o a la procedencia (mayuscula).

Sélidos solubles ("Brix) Tipo de produccion

Procedencia Convencional |Integrada |FEcolégica |Valores medios
Lepe 10,77C 11,358 - 11,06 C

Rio Tinto - 11,00B i1,15B 1,08C

Tavira 12,43 A 12,90 A - 12,66 A

Silves 11,57bB 11,25bB  [12,82aA |11,88B
Valores medios 11,59 11,62 11,98 11,73

Tabla 6.- Contenido en sdlidos solubles de naranjas 'Valencia' de distintas procedencias y dife-
rentes modos de produccidn tras 7 dias de conservacion a 24 °C. En cada procedencia los modos
de produccién marcados con al menos una misma letra mindscula y en cada modo de produccién
las procedencias marcadas con al menos una misma letra mayuscula no son diferentes significa-
tivamente (P<0,05) de acuerdo con el test de Tukey-Kramer, cuando previamente se ha detecta-
do por ANOVA un efecto significativo (P<0,05) del modo de produccién o de la procedencia. La
ausencia de letras indica segin ANOVA la ausencia significativa de efecto debido (P<0,05) al
modo de produccidn del fruto (mindscula) o a la procedencia (mayuscula).

ducciones convencional e integrada  superiores al resto y en los de produc-
destacan los valores alcanzados por  cién ecolégica los cosechados en
los frutos de Tavira, significativamente  Silves que mostraron un constenido




Acidez titulable Tipo de produccion

(% Citrico)

Procedencia Convencional |Integrada |Ecoldgica [Valores medios
Lepe 0,96 A 0,83 A - 0,90 A

Rio Tinto - 0,82 A 0,86 0,84 AB
Tavira 0,93 A 0,90 A - 0,92 A

Silves 0,76 bB 0,68 bB 0,94 a 0,79B

Valores medios 0,88 0,81 0,90 0,86

Tabla 7.- Acidez titulable de naranjas ‘Valencia’' de distintas procedencias y diferentes modos de
produccién tras 7 dias de conservacion a 24 °C. En cada procedencia los modos de produccion
marcados con al menos una misma letra minudscula y en cada modo de produccion las proce-
dencias marcadas con al menos una misma letra maydscula no son diferentes significativamen-
te (P=0,05) de acuerdo con el test de Tukey-Kramer, cuando previamente se ha detectado por
ANOVA un efecto significativo (P<0,05) del mode de produccién ¢ de la procedencia. La ausen-
cia de letras indica segtin ANOVA la ausencia significativa de efecto debido (P<0,05) al modo de
produccion del fruto (mindscula) o a la procedencia (mayuscula).

indice de Madurez Tipo de produccion

(“Brix / % Citrico)

Procedencia Convencional |Integrada |Ecolbgica | Valores medios
Lepe 11,226C 13,67 aB - 12,29B

Rio Tinto - 1341B 12,97 13,19B

Tavira 13,37B 14,33 B - 13,76 B

Silves 15,22 aA 16,54aA [13,64b 1503 A
Valores medios 13,17 14,35 13,31 13,64

Tabla 8.- indice de madurez (?Brix / % Citrico) de naranjas ‘Valencia’ de distintas procedencias y
diferentes modos de produccion tras 7 dias de conservacion a 24 °C. En cada procedencia los
modos de produccion marcados con al menos una misma letra mindscula y en cada modo de pro-
duccién las procedencias marcadas con al menos una misma letra mayuscula no sen diferentes sig-
nificativamente (P<0,05) de acuerdo con el test de Tukey-Kramer, cuando previamente se ha detec-
tado per ANOVA un efecto significativo (P<0,05) del modo de produccién o de la procedencia. La
ausencia de letras indica segun ANOVA la ausencia significativa de efectc debido (P<0,05)) al medo

de produccion del fruto (mindscula) o a la procedencia (mayuscula).

significativamente superior en sdlidos
solubles que sus homdlogos de Rio
Tintc. Estos resultados determinaron
que los valores medios de las naranjas
de Tavira se mostraran significativa-
mente superiores a los de las cultiva-
das en Silves y éstos a su vez a los
cosechados en las localidades espa-
fiolas (Rio Tinto y Lepe).

El tipo de cultivo solo afectéd de
manera significativa a la acidez titula-
ble de los frutos en la zona de Silves,
en donde los frutos de cultivo ecoldgi-
co presentarcn un valor claramente
superior a los procedentes de los otros
dos tipos de preduccion (Tabla 7). En
cambio no se detectd efecto alguno
sobre los valores medios analizados
en conjunto. Los bajos valores de aci-

dez exhibidos por los frutos de Silves
procedentes de produccion convencio-
nal e integrada determinaron que se
encontrara un efecto significativo de
este factor sobre esta variable, tanto
en ambos modos de cultivo como en el
analisis de los valores medios.

Finalmente, el modo de produccion
afectd de manera significativa al indice
de madurez de las naranjas, determi-
nado por el cociente entre su conteni-
do en sélidos solubles y su acidez titu-
lable sdlo en las localizaciones de
Lepe y Silves (Tabla 8). En ambas los
frutos procedentes de la produccion
integrada fueron los que presentaron
un valor superior de este indice, signi-
ficativamente mayor que el de los fru-
tos de produccion convencional y de

produccion ecologica en Lepe y Silves,
respectivamente. Sin embargo, el ana-
lisis de los valores medios no deparo
que se observara efecto alguno. Los
frutos procedentes de Silves presenta-
ron valores superiores significativa-
mente de este indice en todos y cada
uno de los modos de produccion anali-
zados, siendo superiores significativa-
mente entre los de produccion conven-
cional y ecoldgica. Como consecuen-
cia, los valores medios exhibidos en
esta variable por los frutos de esta
localizacion también resultaron supe-
riores al resto.
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