La Cooperativa La

Riojaltena,

de Villar de

Torre, recoge un millon
de kilos de cebolla para
comercializar en seco

Charo Diez

La idea de dedicar parte de la tierra a
un nuevo cultivo se fragué hace cuatro
anos con la intencion de repartir los ries-
gos de la dedicacion exclusiva a patata o
cereal. Comenzaron la experiencia con
media docena de hectéreas y vieron que
las posibilidades de comercializacion de
cebolla seca eran muy elevados y con
menos costes de produccion que el
tubérculo, en torno a las 8 pesetas/kilo.
Ahora, en las inmediaciones de Villar de
Torre se cultivan 20 hectareas de cebolla
y consiguen una produccion de un millon
de kilos, la capacidad de su nuevo alma-
cén.

La Cooperativa La Riojaltena realizo
un importante esfuerzo inversor, 45
millones de pesetas (el 30% subvencio-
nado por los fondos del Objetivo 5b) para
dotar a sus instalaciones de dos naves de
almacenamiento -una para patata y otra
para cebolla- con la Ultima tecnologia
holandesa. Los 500 metros cuadrados del
almacén de cebolla disponen de un siste-
ma de ventilacion que permite el secado
progresivo de la hortaliza sin llegar a
pudrirse. "Si no hubiéramos hecho esta
inversion tendriamos que haber dejado
de sembrar. Los dos primeros afios las
almacenabamos en cajones pero a la alti-
tud que estamos, unos 800 metros, no se
conserva bien. La temperatura optima
son 4 grados con una humedad relativa
del 75%", senala Alfonso Zarate, geren-
te de la cooperativa.

Inician la campana en marzo con
siembra directa mecanizada, utilizando,
principalmente, hibridos del tipo valen-
ciana. La recogida se realiza en septiem-
bre, cuando la hoja se ha cerrado en

torno al bulbo ya crecido. Emplean para
ello una segadora que va cortando los
rabos y, posteriormente, otra maquina
que destripa la tierra sacando la cebolla a
la superficie, donde permanece en torno
a los 15 dias hasta que se seca.

Una vez recogida y almacenada, se
vuelve a limpiar y se embolsa en sacos de
distintos pesos -el mas empleado es de
25 kilos- para colocarla en los mercados
centrales. En torno al 33% de la produc-
cién se destina al mercado portugués y el
resto se vende en el norte y en Barcelona.

Zarate considera que se ha alcanzado
ya una produccion estable puesto que de
aumentarla se podria contribuir a una
posible saturacion del mercado y el pre-
cio bajarfa. La rentabilidad que los agri-
cultores han visto en este cultivo se basa
en unos costes de produccion mas bajos
que los de la patata, en torno a las 8
pesetas, al ser la semilla mas barata y pre-
cisar menos cuidados fitosanitarios. El
agricultor obtiene en torno alas 12 pese-
tas/kilo, lo que le reporta buenos benefi-
cios si se tiene en cuenta que cada pro-
ductor siembra en torno a la hectarea y
media y consigue un rendimiento de
50.000 kilos/ha. Al precio que vende el
agricultor hay que anadir unas 6 pesetas
de salida al mercado de intermediacion.

Con la competencia que se esta esta-
bleciendo por la entrada de hortaliza de
Francia, el gerente de la cooperativa indi-
ca que ya se estan mirando otras formas
de comercializacion, como puede ser el
de la cebolla pelada o congelada. "Hay
un mercado muy potencial de cebolla
pelada y posiblemente lo abordemos en
el futuro adquiriendo una nueva maqui-
na", concluye.

La Cooperativa La Riojaltefia, de Villar
de Torre, estrené el afio pasado un alma-
cén de 500 metros cuadrado, dotado con
tecnologia holandesa, que este afo han
conseguido llenar con el millén de kilos
de cebolla recogida por 12 de sus 34
socios en unas 20 hectareas de terreno.
Este volumen de produccion les convier-
te en los mas importantes comercializa-

dores de cebolla seca de La Rioja.

Ficha de Cultivo
CEBOLLA

CLIMA.- Resiste las bajas temperaturas, pero
para la formacién y maduracion del bulbo necesita
temperaturas elevadas y dfas largos, dependiendo
de variedades. 3

SUELO.- Su desarrollo dptimo se da en los sue-
los francos, franco-arenosos y arcillosos con buen
drenaje. No resiste los suelos acidos y tolera los de
baja salinidad.

ABONADO.- No le favorecen las aportaciones
de estiércol. Para un suelo sin grandes desequili-
brios, se puede establecer el siguiente abonado: en
fondo, 200-300 kg/ha de sulfato amonico, 550-
750 kg/ha. de superfosfato de cal (del 18%) y
300-500 kg/ha de sulfato de potasa; y en cobertu-
ra (antes del desarrollo del bulbo) 100-150 kg/ha
de nitrato potasico.

SIEMBRA.- Depende del ciclo de la variedad y
de la zona de cultivo. Para la siembra en semillero
se reparten de 6 a 8 gramos de semilla por m2 y se
obtienen unas 800-1.000 plantas. En siembra
directa, la distancia entre filas sera de 20-35 cm. y
entre plantas a 10-12 cm., empleandose de 3 a 5
kg/ha de semilla 6 500.000-750.000 unidades en
caso de utilizar semilla empildorada o calibrada.

PLANTACION.- Se realiza cuando las plantas
tienen unos 15 cm. de altura, empleando unas
200.000 a 400.000 plantas por hectarea.

HERBICIDAS.- En preemergencia se pueden
emplear: Paracuat (Gramoxone). En postemergen-
cia: loxinil (Bentrol), Oxifluorfen, Butil Fluazifop
(Fusilade), Metabenzotiazuron (Tribunil). Y en pos-
transplante: loxinil con el cultivo enraizado.

PLAGAS Y ENFERMEDADES.- La mosca de la
cebolla que ataca a nivel del suelo y la polilla, que
excava galerias en las hojas, se pueden combatir
mediante aplicaciones de: Dimetoato, Fention,
Diazinon, etc. Y los trips que realizan pequenas
picadas en las hojas se combaten con: Isofenfos
(Oftanol), Fenitrotion, Dimetoato, Triclorfon, etc.

El mildiu y la roya se puede prevenir con:
Captan, Mancoceb, Propineb, etc. La botrytis se
puede prevenir con Diclofluanida (Euparen),
Benomilo, Tiabendazol, etc.
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La utilizacion de levaduras seleccio-
nadas en vinificacién es una técnica eno-
l6gica utilizada en los ultimos afos con el
fin de controlar la poblacion de levaduras

denominada V.22 y comercializada como Uvaferm VRB, capaz de mantener la

tipicidad de los vinos de esta region. Esta levadura de la especie

Saccharomyces cerevisiae posee unas caracteristicas Gtiles en la elaboracion

de vinos blancos de calidad y, segtin se deriva de este estudio, su inoculacién

en vinificaciones de uva blanca de la variedad viura, conduce a unos vinos con

mejores caracteristicas analiticas y aromaticas que otras cepas disponibles en

el mercado.

indigenas que tradicionalmente dirigen el
proceso, puesto que la poblaciéon micro-
biana protagonista de la fermentacion
alcoholica va a condicionar notablemen-
te la calidad del producto final. Este
hecho es conocido desde que Pasteur en
1876 afirmara que "el gusto vy la calidad
del vino dependen en gran parte de la
naturaleza especifica de las levaduras
que se desarrollan durante la fermenta-

caon".

La utilizacién de levaduras seleccio-
nadas tiene una utilidad clara para el
enodlogo: aporte de microorganismos fer-
mentadores cuando existe en el medio
carencia de ellos (anos lluviosos, desfan-
gados intensos,..) y aporte de levaduras
con caracteristicas enoldgicas especiales
(aromaticas, resistentes a bajas tempera-
turas, refermentadoras,..). A pesar de las




Tabla 1. Composicion aromatica de los vinos elaborados

con las siete cepas seleccionadas (mg/h)

Parametros V.22 RSV.45
Etanal 54,5 5547,
Metanol 46,4 43,4
1-Propanol 24,7 3501
Isobutanol 90,0 87,4
2-Metil 1-Butanol 14,2 17,0
3-Metil 1-Butanol 1197 139,2
Alcoholes Superiores 248,6 278,7
Acetato de Etilo 30,3 51,0

ventajas que a priori tiene la utilizacion
de levaduras seleccionadas, en Espana y
también en Rioja, existe cierta reticencia
a su utilizacion sistematica como una tec-
nica enologica mas, debido principal-
mente a que las levaduras que actual-
mente se comercializan son foraneas y es
bien conocido que las mismas especies
aisladas en zonas vitivinicolas alejadas
ceden al vino parametros enologicos, al
menos cuantitativamente distintos.

A pesar de esta oposicion a introdu-
cir microorganismos ajenos a la propia
flora indigena, el consumo de levaduras
comerciales en la D.O.C. Rioja ha
aumentado en los ultimos anos. De ahi
surgio la necesidad, desde nuestro punto
de vista, de disponer de levaduras selec-
cionadas originarias de la Denominacion
que puedan utilizarse cuando los endlo-
gos crean oportuno y de este modo eli-
minar el temor de uniformizacion de la
flora fermentativa en las distintas zonas
productoras.

La seleccion de cepas o seleccion clo-
nal se basa en el aislamiento de un
numero elevado de cultivos puros que
tras su caracterizacion taxonomica, 10s
pertenecientes a la especie Saccharo-
myces cerevisiae, se estudian desde el
punto de vista enolégico. Segun Vezinhet
y Pineau, el criterio a la hora de seleccio-
nar una levadura es que ésta se adapte a
la materia prima original, a las condicio-
nes tecnolégicas disponibles y a las carac-
terfsticas del producto final que quere-
mos obtener.

Metodologia de seleccion

E| aislamiento de las colonias de leva-
dura se llevo a cabo durante las vendi-
mias de los afios 1990 y 1991 a partir de
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uvas procedentes de distintas subzonas
de la D.O.C. Rioja y vinificadas en la
bodega experimental del Centro de
Investigaciones Agrarias de La Rioja. Los
lugares de muestreo fueron: Haro, San
Vicente de la Sonsierra, La Grajera y
Aldeanueva de Ebro.

Los aislados fueron caracterizados
taxondmicamente y solo las identificadas
como Saccharomyces cerevisiae (245 cul-
tivos puros) entraron en el proceso de
seleccién. Los criterios utilizados cronolo-
gicamente en la seleccion fueron el fac-
tor killer, el comportamiento fermentati-
vo en diferentes condiciones y el analisis
quimico y organoléptico de los vinos pro-
ducidos.

El factor killer (las levaduras se clasi-
fican en tres fenotipos distintos respecto
a este factor: killer, sensible y neutro)
juega un importante papel en la compe-
tencia entre cepas durante la fermenta-
cién alcohdlica. El hecho de que la cepa
inoculada posea fenotipo killer le confie-
re una ventaja importante sobre la flora
indigena sobre la que ha de imponerse
para que la siembra sea eficaz. Por ello se
eligio como primer factor de seleccion la
produccion y resistencia al factor killer. El
fenotipo dominante entre las cepas en
proceso de seleccion es el neutro. Como
resultado de esta primera etapa de selec-
cion eliminamos para la siguiente fase
todos los aislados que poseian fenotipo
sensible.

En una segunda etapa se estudiaron
una serie de caracteristicas de las cepas
aisladas: estudio de la capacidad flocu-
lante, produccion de sulfhidrico, forma-
cion de espuma y comportamiento fer-
mentativo en diferentes condiciones:
mosto sintético solo y con diferentes adi-
ciones de anhidrido sulfuroso y acido
malico y mosto de uva. También se eva-

lu6 la capacidad refermentativa.

Los parametros estudiados en las
microfermentaciones fueron: grado alco-
holico, pH, acidez total, acidez volatil,
4cido tartarico, acido mélico, acido lacti-
co, azucares reductores, anhidrido sulfu-
roso libre y total, altura de espuma for-
mada, glicerol, duracion y velocidad de la
fermentacion.

Como resultado de los datos obteni-
dos, se seleccionaron las siete cepas de
levadura que mostraron un comporta-
miento enoldgico mas adecuado 'y
homogéneo en todas las experiencias.

La fase final de seleccion sobre los
siete clones restantes se llevd a cabo
mediante vinificaciones puras sobre
mosto de uva en volimenes superiores (5
litros), que permitieran un analisis qui-
mico y organoléptico exhaustivo de los
Vinos.

El mosto obtenido a partir de uvas de
a variedad Tempranillo y esterilizado por
filtracién tenia las siquientes caracteristi-
cas analiticas: 193 g/l de azlcares, lo que
implica un futuro grado alcoholico apro-
ximado de 11,4% v/v; pH, 3,23, acidez
total, 7,41 g/L de acido tartarico.

Los andlisis fisicoquimicos generales
mostraron en todas las cepas un com-
portamiento similar. Destaca el mayor
contenido en azucares reductores del
vino elaborado con la cepa 3.22, asi
como la menor produccion de éacido suc-
cinico de las cepas V.22 y 3.22. Los clones
V.22, TH.44, 3.22 y 3.53 producen canti-
dades de glicerol inferiores al resto de
cepas. Todas las levaduras incrementan
ligeramente el nivel de 502 total respec-
to al inicialmente afadido.

En cuanto a la composicion aromati-
ca (tabla 1), las cepas V.22 y 3.22 son las
que menor cantidad de alcoholes supe-
riores ceden al vino y también las menos
productoras de acetato de etilo, parame-
tros que producen caracteristicas organo-
lépticas negativas.

Todo proceso de seleccion de levadu-
ras se compone de una serie de estudios
de las cepas en base a criterios tecnolégi-
cos y bioquimicos. Sin embargo el objeti-
vo final siempre es que la levadura selec-
cionada autéctona sea capaz de producir
un buen vino de calidad que mantenga




la tipicidad propia de una regién.

Por ese motivo los vinos obtenidos
con las 7 cepas fueron sometidos a un
examen organoléptico por un panel de
10 catadores expertos. Los vinos mejor
valorados fueron los elaborados con las
cepas V.22 y la 3.22, situdndose el resto
por detras. El vino peor calificado fue el
elaborado con la cepa TH.54.

Como resultado de este examen con-
cluimos el proceso de seleccion eligiendo
finalmente la cepa denominada V.22,
porque ademés de ser la mejor calificada
en la cata, posee un fenotipo Killer res-
pecto a la 3.22 que es neutra. Sin embar-
go esta Ultima cepa, queda reservada
para futuros proyectos puesto que desde
el punto de vista aromatico se la califico
como excelente.

Comparacion de la
cepa V.22 con otras

comerciales

En la campana de 1995 se elabora-
ron 6.000 litros de mosto de la variedad
Viura, con el objetivo de comparar el
comportamiento enolégico de la cepa
V.22, comercializada como Uvaferm VRB,
con 4 cepas comerciales existentes en el
mercado (D47, QA23, CEG y ALB) y un
testigo sin inocular. La temperatura de
fermentaciéon se controlé a 18°C.

Como conclusiones de este estudio
comparativo cabe destacar:

- La cepa V.22 (VRB), junto con la
QA23 fueron las mds rapidas con una
duracién de la fermentacion de 15y 13
dias respectivamente. La mas larga fue la
. elaboracion testigo que se prolongd
durante 32 dias.

- En los parametros analiticos norma-
les, las mayores diferencias entre cepas se
encuentran en relacion a la acidez volatil,
donde la cepa V.22 junto a QA23 cedie-
ron los niveles mas bajos, 0,34y 0,35 g/l
respectivamente. Las cantidades mayores
se encontraron en el testigo y la cepa
CEG con 0,75y 0,72 g/l respectivamente.

- La composicién aromatica de los
vinos elaborados se puede observar en
las tablas 2 y 3. El contenido en alcoho-
les superiores es similar para todas las
cepas, estando siempre por debajo del

nivel considerado como perjudicial para
la calidad aromética (300 mg/l). En cuan-
to a los volatiles minoritarios, la cepa
autoctona V.22 ocupa el sequndo lugar
en relacién al contenido de acetatos y
ésteres, compuestos que influyen positi-

vamente en el aroma.

Tabla2. Incidencia de las levaduras en la composicion aromatica de los vinos
blancos inoculados con distintas cepas. Volatiles minoritarios. 1995

Volatiles Minoritarios (mg/l) V.22
Acetato de isobutilo 0.104
Acetato de isoamilo 5.387
Acetato de hexilo 0.473
Acet. 2 fenil etilo 0.440
Suma acetatos 6.404
Butirato de etilo 0.678
Hexaoato de etilo 0.854
Octanoato de etilo 1.409
Decanoato de etilo 0.379
Dodecanoato de etilo 0.015
Suma de ésteres 3.335
Acido Hexanoico 2.695
Acido Octanoico 4.573
Acido Decanoico 0.676
Suma acidos 7.944
Hexanol 2.076

D47
0.020
3.181
0.357
0.272
3.830

0.630
0.865
1.214
0.447
0.030
3.184

7.263
72339
1.041
15.643

2.087

Levaduras inoculadas

QA23 CEG
0.227 0.101
7157, 4.119
0.564 0.510
0.643 0.341
9.191 5.071
0.829 0.447
1.009 0.933
1.034 1.988
0.319 0.604
0.026 0.028
322117 4.060
4.357 3.381
4.897 4.894
0.661 0.669
9.915 8.944
1.639 1.616

ALB Testigo

0.086
4.425
0.442
0.261
5.214

0.759
0.818
1.088
0.438
0.022
3.125

4.565
5.882
0.950
11.397

13995

0.035
2.896
0.387
0.262
3.580

0.388
0.729
1.214
0.488
0.033
2.852

3.926
4.976
0.602
9.504

1.973

Tabla 3. Incidencia de las levaduras sobre la composicion aromatica de vinos
blancos sembrados con distintas cepas. Volatiles mayoritarios. 1995

Volatiles Mayoritarios (mg/l) V.22

Etanal 8
Acetato de etilo 47
Propanol 1 18
Isobutanol 24
Alcoholes amilicos 147
2 Fenil etanol 30

Suma de alcoholes superiores 219

D47
7
34
21
16
129
23
189

Levaduras inoculadas

QA23 CEG
5 8

66 24

32 10

25 19
137 119
31 16
225 164

ALB Testigo
10 15
41 42
29 12
22 17

130 116
20 20

201 165




