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Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA)

la gestion de

Centro de Innovacion en Bioeconomia Rural (CIBR)

0s recursos locales

como motor de desarrollo territorial

El Centro de Investigacién v Tecnologia Agroalimentaria de Aragén y el Centro
de Innovaciéon en Bioeconomia Rural frabajan en la transferencia de fecnologia

el Cenfro de Investigacion y Tecnolo-

gia Agroalimentaria de Aragén (CITA)

se dedica Desde su creacion en
2002 a la investigacion, el desarrollo y la
transferencia de tecnologia al sector agro-
alimentario, ademds de ofrecer asesora-
miento y servicios, todo ello con tecnologi-
as respetuosas con el medio ambiente. Es
un organismo pUblico adscrito al Departa-
mento de Innovacién, Investigacion y Uni-
versidad del Gobierno de Aragén.

El CITA aporta con su trabajo al sector
agricola y alimentario materiales y tecno-
logias para aumentar su competitividad y
sostenibilidad, generando ademas infor-
macion cientifica y técnica que contribuye
al establecimiento de sistemas agrarios
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competitivos, eficientes y sosfenibles en lo
social y medioambiental.

El trabajo del CITA se concreta en pro-
yectos especificos de investigacion. Esto
quiere decir que se realizan por equipos
de investigadores, con una precisa defini-
cion de objefivos, una metodologia a apli-
car y un calendario de realizacion. la fi-
nanciacién es de dmbito autonémico, no-
cional e internacional, asi como en cola-
boracién con empresas privadas.

El CITA se organiza en una serie de Uni-
dades de Investigacion centradas en la
investigacion agricola, ganadera vy fores-
tal, asf como en aspectos relacionados
con la calidad y seguridad de los mis-



mos, v su incidencia en los mercados. Las
Unidades son Economia Agroalimentaria
y de los Recursos Naturales, Hortofruticul-
fura, Recursos Forestales, Produccion y
Sanidad Animal, Sanidad Vegetal y Sue-
los y Riegos.

Ubicado en el Campus de Aula Dei de
Montafiana, uno de los complejos de in-
vestigacion cientifica mas importantes del
pals en su campo de actuacion, la misién
del CITA es aportar al secfor agricola y ali-
mentario materiales y fecnologias para au-
mentar su competitividad y sostenibilidad,
generando la informacién cienfifica y téc-
nica que confribuya al establecimiento de
sistemas agrarios competitivos, eficientes
y sostenibles en lo social y medioambien-
fal.

Abarca tanto la investigacion cientifica
de calidad, como la formacién del perso-
nal cientifico y laboral, la colaboracién
con los sectores privados y entes publicos
en el propio dmbito de actuacién y la difu-
sion de los resultados a la sociedad.

El CITA cuenfa con unas insfalaciones
centrales sitas en el barrio de Montafiana
de Zaragoza (dentro del denominado
Campus de Aula Dei), tres fincas experi-
mentales que representan los principales
ambientes agronémicos de Aragédn (agri-
cultura de regadio, de secano y de monta-
fia) y el edificio del Centro de Innovacion
en Bioeconomia Rural (Cen el poligono

Platea en Teruel. Ademds, dispone de 25
laboratorios.

La Bioeconomia es una de las grandes po-
liticas de la Unién Europea para la proxi-
ma década y serd la que marque el cami-
no de desarrollo industrial, tecnolégico vy
social, abriendo la puerta a nuevos mode-
los de negocio. La sostenibilidad econémi-
ca vendré acompafiada de una sosfenibili-
dad social y sensibilidad medioambiental
que no serdn limitantes, sino generadoras
de valor.

El Centro de Innovacién en Bioecono-
mia Rural de Teruel es un cenfro Onico en
Espaiia que tiene el objetivo de trabajar
por una fransformaciéon socioecondmica
de vital importancia para el medio rural,
ofreciendo nuevas oportunidades de crea-
cién de proyectos, basados en el desarro-
llo integral y multidisciplinar de la indus-
fria, yendo més allé de lo agroalimentario
y permitiendo hacer frente a las actualido-
des debilidades del medio, convirtiéndo-
las en fortalezas.

La innovacion y la especializacion del
tejido empresarial junto a la gestion de los
recursos locales de origen biolégico seran
el motor de desarrollo y de beneficio de la
sociedad rural y del territorio.

Teruel, con su riqueza natural y su eco-
nomia basada en pequefias poblaciones,
rene todas las condiciones para crear
una estrategia basada en la bioeconomia
y beneficiarse de las nuevas oportunida-
des de negocio que supone. Esfo permitiré
diferenciarse y ser mas competitivo dentro
y fuera de Aragon, transformando en re-
cursos lo que hasta ahora eran dificultades
como la despoblacién o el abandono del
medio rural.

Con un nuevo concepto de desarrollo
basado en la bioeconomia - con el apro-
vechamiento de los recursos del territorio y
la reutilizacion de los residuos como ejes
fundamentales—, este edificio, cuya cons-
fruccién supuso una inversion de 2,4 millo-
nes de euros, serd el cenfro de operacio-
nes de investigadores, de la iniciativa pri-
vada, de asociaciones y de representan-
tes de la Universidad para impulsar nue-
vos modelos de negocio. Todos ellos, jun-
fo con la colaboracion de cajas de aho-
rro, trabajarén bajo el paraguas del CITA
con la misién de generar nuevos productos
que lleguen al mercado. Concretamente
ya han confirmado su participacion una
veintena de socios, entre ellos, el grupo
Térvalis, Caja Rural de Teruel o la Universi-
dod de Teruel.

El centro de Platea arrancé con quince
proyectos del Fondo de Inversiones de Te-
ruel (FITE] 1+D (Investigacién y Desarrollo)
en 2016 a los que se han sumado los 17
de 2017.

JORNADAS
SECTORIALES
DEL FONDO
DE INVERSIONES
DE TERUEL

El pasado mes de octubre se
presentaron los resultados de los
15 proyectos del Fondo de
Inversiones de Teruel (FITE) de
2016 y el desarrollo de los 17
proyectos del 2017 en unas
jornadas sectoriales que se
organizaron en el Centro de
Innovacién en Bioeconomia Rural
en Teruel. El objetivo de estas
jornadas fue poner el
conocimiento al servicio del
sector y del ferritorio, tal y como
explicd José Antonio Dominguez,
director gerente del CITA durante
la presentacion.

Las jornadas se iniciaron el 31
de octubre con el proyecto “Retos
y posibilidades para la
recuperacién de productos
horticolas en Teruel” que tratd
sobre la valorizacién de cultivares
horticolas de Teruel y la
viabilidad de cultivos alternativos
para la produccién de proteina
vegetal para la sostenibilidad de
la diefa humana y vegetal.

En total se llevaron a cabo 12
jornadas en los que presentaron
los resultados de proyectos
relacionados con el queso, el
melocotén de Calanda, la miel la
trufa, la ganaderia y sector
carnico, el sector forestal y
micologia, los cereales
alternativos, el azafran o la
recuperacién e introduccion de
nuevos frutales en Teruel, entre
ofros.

Més de 400 personas
asistieron a estas jornadas que
contaron con agentes sociales y
econdmicos del sector para
definir nuevas lineas estratégicas
o la continuacién de las existentes
y seleccionar de este modo los
proyectos del FITE de este afio
2019.
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JOSE ANTONIO DOMINGUEZ

“Lla innovacion elevo
a Teruel en el dmbito
agroalimentario”

Dominguez considera que la investigacién vy la innovacion
deben ir de la mano de la empresa y del ferritorio

| director gerente del Cenfro de Inves-

tigacion y Tecnologia Alimentaria de

Aragon (CITA], José Antonio Domin-
guez,.aboga por una fransferencia de co-
nocimiento fluida, eficaz y eficiente para
crear modelos de negocio que influyan en
el desarrollo econémico de Teruel.

- El objetivo central es aproximar la in-
vesfigacion y promover la innovacion para
el desarrollo de economias en el ferritorio.
Teruel tiene que tener la capacidad de po-
der apalancarse en la investigacion que se
estd desarrollando en Aragén, y en particu-
lar por el CITA, en su posicionamiento en el
mundo agroalimentario, pero también en
el conocimiento generado en ofras partes
del mundo. Lo que queremos con este Cen-
fro de Innovacién en Bioeconomia Rural es
que Teruel (CIBR) tenga capacidad de ge-
nerar modelos de negocio que influyan en
el desarrollo econdmico y por fanfo del em-
pleo vy de posicionamiento de poblacion
en el territorio. Desde el CITA ponemos fo-
das nuestras lineas de invesfigacion a fra-
bajar con el sector. Nos fijomos conjunta-
mente refos que supongan frabajar alinea-
dos con la innovacién, con la investiga-
cién, con la empresa y, por supuesto, con
el territorio.

- El impacto es muy diverso. En lefiosos,
recuperacion de frutas autéctonas de Te-
ruel, o la cereza tardia o el Melocotén de
Calanda son los resultados son a medio
plazo en los que habra que estudiar la vio-
bilidad de cultivos. En la truficultura nos
centramos en el estudio de plagas que han
surgido por el cultivo intensivo y en ofras
areas como el ovino estamos viendo que
sean viables a largo plazo. En secfores na-
cientes como el azafran o arométicas o la
aplicacién de cultivos horticolas autocto-
nos tenemos que buscar cudl es el modelo
econémico de escalabilidad para hacer
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una estructura empresarial. En el sector del
queso se busca estructuracion del mismo,
trabajando mano a mano. En el mundo de
los cereales, estamos colaborando con el
sector panadero de Teruel y buscamos que
foda la cadena de valor frabaje unida.

- La transferencia tiene que ser no solo
fluida y eficaz respecto al impacto, sino
tfambién eficiente respecto al modelo de
fransmisién. Todo esto se consigue con la
colaboracién de toda la cadena de valory
del conocimiento: desde la universidad,
los centros de formacion del empleo, los
grupos leader, organizaciones empresa-
riales, comarcas o los propios ayuntamien-
fos. El objefivo principal del CIBR es que fo-
dos estemos trabajando conjuntamente.

- Las jornadas tenian dos objefivos cla-
ros: ver qué resultados habian obtenido las
lineas de investigacion, como habiamos
frabajado, la eficiencia y la aplicacion de
resultados sobre todo en el ambito del terri-
forio para debatir con el sector, y dos para
crear nuevos refos como sector global que
busca soluciones. Considero que ha sido
un éxito que fenemos que estructurar denfro
de la actividad del CIBR ya que pueden ser
un elemento de determinacién y de deci-
sién de cudles son los retos conjunfos que
tenemos el sector de la investigacion con el
sector productivo y el ferriforio.

- lo primero que hay que decir es que
queriamos hacer un planteamiento nuevo
de cémo afrontar y utilizar los fondos FITE
para el 2019 sacando las conclusiones y
los retos definidos en las jornadas de di-
ciembre pasado. No hay que negar que
fanto la prorroga de los Presupuestos crea
un enforno de incertidumbre, pero nosotros
fenemos que seguir frabajando porque con

José Antonio Dominguez

los sectores agricolas y ganaderos la esta-
cionalidad no nos permite ajustarnos a ca-
lendarios puramente financieros.Pienso
que podremos buscar soluciones inteligen-
tes a estas situaciones.

- Las innovaciones antes se veian con vi-
siones de 5 0 10 afios, pero hoy en 3 afios
puede haber cambiado cualquier sector.
Todos los sectores tienen que estar innovan-
do, buscando nuevos modelos que nos
permitan adaptamos con la mayor veloci-
dad vy la eficiencia posible a nuevos refos
que nos plafea el mercado o incluso la le-
gislacion. El tema de sostenibilidad me-
dioambiental o social a veces no son solo
demandas basadas en productos sino exi-
gencias de cumplimientos medioambienta-
les o sociales que nos exige el consumidor
o la propia normativa en la Unién Europea
o nacionales.

- las nuevas tecnologias de comunica-
cion y su implantacién en el ferritorio, me-
diante la implantacion de la banda ancha,
van a permitir la deslocalizacion de la in-
dustria y de los modelos de produccion. El
&mbito ecolégico, sin una buena diferen-
ciacién comercial de modelos de negocio,
tendré poca viabilidad. El gran refo es que
creamos estructuras de produccién y co-
mercializacion con economias suficientes.
Es una de las grandes oportunidades y al-
ternativas que fiene Teruel y en eso estamos
trabajando.
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| representante de CEOE-Cepyme Te-

ruel en el Cenfro de Investigacion vy

Tecnologia Agroalimentaria de Ara-
g6n [CITA] y vicepresidente de la Asocio-
cién Infersectorial de Auténomos de la pro-
vincia de Teruel (CEAT Teruel)

- Si pensamos exclusivamente en inno-
vacion como sindnimo de la aplicacion de
nuevas tecnologias, es cierfo que el sector
agrario resulta menos innovador que ofros,
pero la innovacién también es impulsar
nuevos productos, procesos, esfrategias
comerciales y formas organizativas, y des-
de esfa perspectiva el sector agrario resulio
tremendamente dinamico. El desarrollo de
la fruticultura en GudarJavalambre, la ges-
fion organizativa y el propio concepto em-
presarial de cooperativas como Grupo Ar
coiris o las estrategias de marketing de,
por ejemplo, el Consejo Regulador DOP

REPRESENTANTE EN EL CITA DE CEOE TERUEL Y VICEPRESIDENTE DE CEAT

"Lla agroindustria tiene
potencial para la
creacion de empleo”

Jamén de Teruel son también reflejo de un
actitud innovadora que aporta valor afadi-
do ala actividad y al territorio.

- La frontera entre secfor agrario y secfor
agroalimentario resulta cada vez menos ni-
tida. De hecho, lo interesante para provin-
cias como Teruel es unirlos en un mismo
concepto que podriamos denominar com-
binado agroindustrial, y es que la cadena
de valor estd en fodos sus eslabones, des-
de la produccién a la comercializacion pa-
sando, por supuesto, por la transforma-
cién. La provincia cuenta con una ventaja
competitiva que muchos ofros ferritorios no
tienen: unas producciones agroalimenta-
rias muy diferentes entre si y con un deno-
minador com0n, una calidad excepcional.
Si logramos que la cadena de valor se ge-
nere enferamente en la provincia el combi-
nado agroindustrial tiene potencial para
convertirse en la principal herramienta pa-

José Antonio Guillén

ra generar empleo y acfividad econémica
en el medio rural y con ello, revertir la prec-
cupante situacién demografica que nos
afecta.

- La asuncién de nuevas tecnologias por
parte del tejido productivo pasa necesaria-
mente por que empresas, administraciones
y cenfros de investigacion, -alli donde se
genera el conocimientor, Troboiemos estre-
chamente. El paso del laboratorio al consu-
midor se hace a través de la empresa y en
ese sentido, gracias del apoyo de las admi-
nistraciones y de centros de innovacion co-
mo el CITA, a dia de hoy esfamos en las
mejores condiciones para que esa fransfe-
rencia mutua se fransforme realmente en va-
lor afiadido y beneficios para el territorio.

PRESIDENTE DE ADIBAMA Y DE LOS GRUPOS DE ACCION LOCALLEADER DE TERUEL

"Los proyectos ael CITA

van bien encaminados”

| presidente de la Asociacion para el

Desarrollo Integral del Bajo Martin y

Andorra Sierra de Arcos (ADIBAMA)
y de los Grupos de Accién localleader de
Teruel, Carlos Abad, aboga por la transfor-
macion de las materias primas en la provin-
cia para generar empleo.

- Es necesario, entre ofras cosas, por-
que necesitamos fijar poblacién dando fra-
bajo tanfo a los que quieran venir a que-
darse aqui como a los que estén para que
no fengan que irse. Hay que implantar ini-
ciafivas y proyectos. Si cerramos el ciclo y
generamos mayor riqueza para nuestros
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productos, miel sobre hojuelas. Ojala todo
el mundo lo pensara asf.

- La innovacién juega un papel funda-
mental, porque ahi estd el futuro.

- He colaborado con el CITA y la comu-
nicacion es fluida. En las reuniones he podi-
do comprobar que hay juventud y forma-
cién. EI CITA juega un papel preponderan-
te en el desarrollo de la agroindustria y creo
que los proyectos van bien encaminados.

W

Carlos Abad

- No tenemos capacidad de accién
sobre temas agricolas y ganaderos, pero
st sobre agroalimentacion y transforma-
cién. De esta manera, podemos ayudar a
los pequefios auténomos en femas como
equipamiento, naves o maquinaria. Da-
do que, en general, los proyectos se lle-
van a cabo en pueblos pequefos, son
muy vistosos. Con poco dinero fenemos
grandes resultados.



La miel producida en el medio rural
turolense destaca por su alta calidac

Los apicultores deben
esfablecer una estrategia

de diferenciacion basada
en las caracteristicas
organolépticas del producto

a apicultura es una alternativa para

mantener el terriforio vivo y es necesa-

rio definir las principales lineas estraté-
gicas de comercializacion para destacar
el valor de la miel producida en el medio
rural turolense, que destaca por su alta cali-
dad.

Estas son las principales conclusiones
del proyecto Recuperar la miel para recu-
perar el territorio (Fitemiel) desarrollado por
el Centro de Innovacién y Tecnologia Agro-
alimentaria de Aragén (CITA] con cargo al
Fondo de Inversiones de Teruel (FITE) de
2017.

La provincia de Teruel cuenta con 487
apiculiores, de los que el 15% son profesio-
nales, que suman 33.610 colmenas que
producen unas 285 toneladas de miel ol
afio. Ademas, el 70% de las explotaciones
son frashumantes.

la produccién se ha incrementado un
12% en los Oltimos 3 afios. El rendimiento
medio por colmena es de 10 kilos, por de-
bajo de la media nacional cifrada en 18.
El 40% es de la variedad milflores, el 21%
de azahar y ajadrea y el 14% de tomillo y
la misma cantidad de romero.

Del tofal producido, se vende a granel
a mayoristas el 60% vy a defallistas, el 25%,
mientras que tan solo el 17% se envasa al
defalle. Tan solo hay 9 fabricantes, elabo-
radores, transformadores o envasadores
de miel.

La responsable del proyecto, Tiziana
de Magistris, propone que los apiculiores
se centren en los elementos que les propor
cionan una ventaja competitiva, con una
esfrategia de diferenciacion basada en las
caracteristicas organolépticas del produc-
fo. Asimismo, aconseja resaltar los compo-
nentes medioambientales y su confribucién
a la sostenibilidad v la biodiversidad, asi
como los sociales, con la creaciéon de nue-
vos empleos en el territorio.

En el proyecto se ha llevado a cabo un
andlisis DAFO para conocer las debilida-

La responsable del proyecto FITEMIEL, Tiziana de Magistris, en la presentacion en el CIBR

des, fortalezas, amenazas y oportunida-
des de este secfor.

Entre estas Ultimas, destaca la ocasion
de la miel turolense para situarse en un mer-
cado que registra una fendencia creciente
al consumo de productos artesanos. La po-
fenciacién de nuevos nichos de mercado
entre los consumidores medios pasa por
mejorar su conocimiento del producto vy la
afencién a los canales cortor de comercia-
lizacién.

La concentraciéon de esfuerzos producti-
vos y de gestién alimentaria incrementaria
el poder de negociacion y facilitaria la in-
versién en marketing, afiade.

Por ltimo, aboga por el empleo de cul-
tivos agricolas que faciliten nuevos fipos de
floraciones en ofras zonas que puedan des-
congestionar las actuales de frashumancia.
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VALORIZACION DE CUITIVARES HORTICOLAS TRADICIONALES EN TERUEL (HUERTATE)

Andlisis de leguminosas en los laboratorios del CITA

Hortalizas para atender la demando
de productos locales v con sabor

Los cultivares tradicionales constfituyen una fuente de diversidad genética con el potencial
de atender la creciente bisqueda del consumidor de productos de calidad y proximidad

a provincia de Teruel apenas dedica al
|_ cultivo de hortalizas unas 110 hectare-

as, principalmente en el Bajo Aragén.
La exigencia de mano de obra y la necesi-
dad de eficacia en la comercializacién,
entre ofras, han sido las principales causas
del refroceso de estos cultivos. Sin embar-
go, Teruel ha constituido una gran fuente
de biodiversidad horticola por la disper-
sién de sus nicleos rurales y su diversidad
agroclimética. Parte de esta variabilidad
se encuentra conservada en el Banco de
Germoplasma Horticola del CITA en for-
ma de semillas.

La promocién de estos cultivares loca-
les tradicionales, una vez se demuestre su
valia, constituye el principal objetivo del
proyecto Valorizacién de cultivares horti-
colas tradicionales en Teruel (HuertaTE) lle-

vado a cabo por el Centro de Investigo-

] O ‘ Diario‘;gﬂeruel ‘ Proyectos de investigacién agroali

El Banco de
Germoplasma Horticola
del CITA cuenta con
281 variedades

tradicionales de Teruel

cién y Tecnologia Agroalimentaria de Ara-
g6n [CITA] con cargo al Fondo de Inversio-
nes de Teruel (FITE) de 2017.

La investigadora de la unidad de Hor-
tofruticultura del CITA responsable del pro-
yecto HuertaTE, Cristina Mallor sefala
que en las Gltimas décadas multitud de va-
riedades locales han sido sustituidas por
un reducido nimero de variedades comer-
ciales. De la misma manera, la despobla-
cién ha propiciado una pérdida de la bio-
diversidad cultivada vy es dificil encontrar
variedades locales en el mercado.

Estas variedades locales contribuyen a
aumentar la diversidad del agrosistema,
devuelven la autonomia a los agricultores
y estan adaptadas a las condiciones de
cultivo con bajos insumos [agricultura eco-
logica). Ademds, la seleccion de estas va-
riedades no se ha basado solo en la pro-



ductividad sino también en la calidad sen-
sorial y suponen una herencia cultural de
gran imporfancia que no debe desapare-
cer. "Los cultivares locales constituyen una
fuente de diversidad genéfica con el po-
tencial de atender la creciente demanda
del consumidor de productos con sabor y
de produccién local”, apostillé.

Algunas de estas variedades no se han
conservado y se han perdido definitiva-
mente mientras que ofras -"muy pocas”,
apunta Mallor- se contintan cultivando
hoy en dia comercialmente y para auto-
consumo. No obsfante, una parte impor-
tante de este pafrimonio horticola se en-
cuentra conservado en los bancos de ger-
moplasma, como el Banco de Germoplas-
ma Horticola de Aragén de semillas de
hortalizas, legumbres y especies relacio-
nadas creado en 1981 y convertido en un
referente nacional e infernacional.

El objefivo del banco es garantizar la
conservacion para evitar la pérdida de
biodiversidad, y promover la utilizacién al
hacer accesible el material (semillas) con
fines de investigacion, mejora genéfica y
fomento de la conservacion vy ufilizacion
sostenible. Lla coleccion supera las
17.000 muestras, que representan més
de 300 especies, de las que 2.056 co-
rmesponden a Aragén.

En este sentido, el proyecto Valoriza-
cion de culfivares horticolas tradicionales
en Teruel (HuertaTE) se propone divulgar el

conocimiento de las variedades tradicio-
nales horticolas de Teruel conservadas en
el banco; revalorizarlas, desde la identifi-
cacion de forma participativa de refos y
oportunidades hasta un caso de esfudio; y
estudiar esfrategios para la recuperacion
del cultivo a través del andlisis del consu-
midor y del mercado.

El banco cuenta concretamente con
281 muestras de 27 especies de varieda-
des tradicionales horticolas de Teruel, en-
fre las que desfaca la coleccién de judiay
de tomate, con 88 y 40 muestras, respecti-
vamente. Los principales cultivos son acel-
ga, borraja, calabaza, calabacin, cardo,
bisalto, col, lechuga, melén, pimiento o
sandia.

Dentro del proyecto HuertaTE, se ha lleva-
do a cabo una experiencia piloto con la Ju-
dia de Muniesa en colaboracién con los
agricultores, Félix Yus, Victor Yus y Jesus
Blasco. Se frata de una judia de secano
de una dlta calidad organoléptica o sen-
sorial, tradicional de las Cuencas Mine-
ras, adaptada a condiciones de baja plu-
viometria.

"Con su desarrollo se pretende eviden-
ciar las caracteristicas diferenciadoras de

esta variedad y su potencial, asf como sen-
far las bases para su recuperacién como
producto rentable para el agricultor y de
reconocida calidad para el consumidor”,
explicd Mallor.

La investigadora anuncié que el pro-
yecto HuertaTE tendrd continuidad con
uno nuevo sobre Viabilidad de cultivos al-
fernativos para la produccién de proteina
vegetal para la sostenibilidad de la diefa
humana y animal (ProteinTE).

Con el mismo se busca realizar una
descripcion exhaustiva de la coleccién de
leguminosas de Teruel y llevar a cabo en-
sayos demostrativos en colaboracion con
agricultores de Teruvel utilizando semilla
conservada en el banco de germoplasma
del CITA con variedades seleccionadas
por su mayor confenido en profeina, por
ejemplo.

Finalmente, su obijefivo es regenerar y
caracterizar las muestras conservadas con
una cantidad limitada de semilla para po-
der disponer de una mayor diversidad.

Del mismo modo, Mallor anuncié otras
lineas de investigacion a futuro sobre espe-
cies silvestres comestibles, dado que dis-
ponen de 140 muestras y el inferés gastro-
némico por las mismas estd en aumento,
preciso.

LA PRODUCCION ECOLOGICA Y LA
ECO-GASTRONOMIA COMO MEDIO
DE VIDA Y RECURSO TURISTICO

La produccién ecolédgica y la eco-gastronomia se presentaron en la jornada
sobre Retos y posibilidades para la recuperacion de productos horficolas en
Teruel que tuvo lugar en el Centro de Innovacién en Bioeconomia Rural (CIBR)
como un medio de vida rural “sano, digno y viable econémicamente” y como
recurso turistico para difundir el patrimonio gastronémico local.

Antonio Navarro, que se dedica a la produccién ecolégica en Luco de Jiloca
a través de la empresa La Estacidn explicod <1ue la provincia cuenta a su favor

con infraestructuras previas, clima,

suelos limpios, disponibilidad de

subproductos orgdnicos y aislamiento. En su contra tyego sin embargo la

escasez de mano de obra y la falta de servicios, distri

ucién y logistica. No

obstante, considera que la produccién ecoldgica supone “el compromiso y
respefo por el medio ambiente, la produccién de alimentos sanos y saludables,
el mantenimiento de suelos sanos y sostenibles y un medio de vida rural sano,

digno y viable econémicamente.

Belén Soler, del restaurante La Ojinegra de Alloza, abogé por la utilizacién de
productos de cercania en la restauracién. En su opinién, de esta forma se
promueve la soberania agroalmientaria rural y su puesta en valor con acciones
para salvaguardar la cocina local, las producciones tradicionales de
variedades horticolas autdctonas y de razas de animales en peligro de
extincion. Soler considerd que la eco-gastronomia es un recurso turistico para
difundir el patrimonio giostronémico local, para lo que es necesaria la
u

cooperacion entre agric

tores, cocineros y usuarios.

También Ismael Ferrer, de la Escuela de Hosteleria San Lorenzo, valoré
positivamente la utilizacién de productos de proximidad o kilémetro O en
restauracidn porque cada vez son mds apreciados por el pablico.
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TRES INVESTIGACIONES PARA MEJORAR LA PRODUCCION Y LA COMERCIALIZACION DEL 'DIAMANTE NEGRO!

Fl panel de cata y el sello de calidad
dan valor a la mejor truta del mundo

El Fite ha posibilitado

la realizacion de tres
investigaciones que han
versado sobre plagas,
cultivo y comercializacion

os fres proyectos del Centro de Investi-
gacién y Tecnologiao Agroalimentaria
de Aragén (CITA) se han centrado en la

biologia y control del leiodes cinnamo-

meus, la influencia de las técnicas de culti-
vo en la calidad de la trufa de Tervel y en la

mejora de la eficiencia productiva de la Tu-

ber melanosporum y su valoracion cultural
y gastronémica.

Pedro Marco, del CITA, es el responsa-
ble de investigar la influencia de las técni-
cas de cultivo en la calidad de la trufa de
Teruel. Se ha estudiado cémo afectan las
prdcticas culturales y se ha deferminado el
grado de afeccién por larvas, que es un
grave problema actual, en funcién de la
procedencia del hongo.

Enfre las anomalias que se defectaron
al principio de la cosecha destaca un es-
tado madurativo parcial en el 5% de las
recolecciones. las afecciones causadas
por el leiodes cinnamomeus y la mosca
de la trufa afectaron a 3 de cada 10 tru-
fas durante la temporada. Otros de los
dafios mas acusados en el conjunto de la
campaia —un 15%- fueron por microor
ganismos o mohos. Por ofro lado, en el
conjunto de la temporada, el 3% de las
Tuber melanosporum tenfan coloraciones
extrafias producidas por necrosis o dafios
externos e internos. Las frufas dafiadas
por heladas presentaban un porcentaje
similar, mienfras que un 1% de los frutos
extraidos del subsuelo mostraban dafios
por estrés hidrico.

Las conclusiones extraidas del andlisis
sensorial de las trufas demostraron que las
frufas cultivadas fuera del pozo son mas
complejas aromaticamente en lo que res-
pecta al andlisis tcnico, pero esta diferen-
cia no afecta a su calidad sensorial y no es
apreciable por el consumidor.

Por ofro lado, las ayudas procedentes
del Fondo de Inversiones para Teruel (FITE)
han servido para poner en marcha el Panel
de Cata de la Truta de Teruel, en el que ha
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Un profesor del Panel de Cata de Trufa Negra, durante una sesion de trabajo centrada en el aroma

El sector cuenta ya con
una ficha de cata para
calificar de forma
objetiva y, siempre por
expertos, las trufas

roalimentaria

colaborado estrechamente la Asociacion
de Truficultores y Recolectores de Trufa de
Teruel (Atruter). El objetivo del mismo es de-
finir criferios para establecer las diferentes
categorias en base a la calidad sensorial.
Asi, hasta ahora la calidad de la trufa
estaba deferminada Unicamente por el ta-
mafio, Extra para las de mas de 20 gro-
mos con formas redondeadas vy libres de
dafios o defectos; mas de 10 gramos para
la Categoria |y con ligeros defectos de for-
ma o desarrollo, y Categoria Il para las
que pesan menos de 5 gramos, sean ente-
ras o no, y presentan defectos o dafios cau-
sados por plagas. El panel ha definido los



afributos més importantes para establecer
las diferentes categorias de la trufa en ba-
se a una fabla de cien puntos que mide di-
versos pardmetros con el fin de lograr una
calificacion objetiva.

Ademds de para categorizar las frufas
frescas, los panelistas han recibido formo-
cion para detectar fraudes en los produc-
tos trufados. Y es que de 25 productos
analizados, 23 utilizaban aroma comer-
cial que no estd extraido de la Tuber melo-
nosporum; 13 estaban mal etiquetados; 4
no contenian frufay 11 llevaban otra espe-
cie diferente a la negro.

Para la creacion de esta marca de cali-
dad se hablard con productores, transfor-
madores v resfaurantes para saber si estén
dispuestos a adherirse. También se haran
encuesfas entre los consumidores, para so-
ber si valorarian més las trufas, los produc-
fos o los restaurantes que contaran con este
distintivo y si esfarian dispuestos a pagar
por elloy cuanto.

Por ofro lado, una de las finalidades de
ese panel de cata que se puso en marcha
hace unos meses es establecer los criferios
que rijan el sello de calidad Trufa Negra
de Teruel, una herramienta fundamental
para certificar a aquellos restaurantes y
productos alimenticios que hacen un buen
uso del producto.

Influencia del riegoy poda
La fercera de las investigaciones, de José
Javier Peguero Pina, se ha cenfrado en la
creacion de una red monitorizara de par-
celas experimentales en las que se miden,
mediante sensores, las condiciones meteo-
rolégicas, el potencial hidrico del suelo o
el crecimiento secundario de la encina du-
rante el periodo vegetativo.

El proyecto es un punto de partida para
el seguimiento a largo plazo de las parce-
las experimentales de la influencia de prac-
ficas culturales como el riego o la poda en
el funcionamiento de la encina y la produc-
cién frufera.

En la imagen, varias trufas con dafios producidos por las larvas del ‘Leiodes cinnamomeus’

CONOCER LA BIOLOGIA DEL LEIODES ES LA
MEJOR FORMA DE GANARLE LA BATALLA

Un 30% de las trufas recolectadas en el muestreo realizado en el marco de
las investigaciones del FITE aparecieron dafiadas por Leiodes cinnamomeus.
En los trabajos sobre el escarabajo de la trufa han tomado parte ademés de
los investigadores del CITA otros de la Seccién de Sanidad Forestal del
Servicio Provincial de Desarrollo Rural y Sostenibilidad, la Universidad
Politécnica de Valencia, la Universidad de Zaragoza y la Asociacién de
Truficultores y Recolectores de Trufa de Teruel (Atruter). gle han desarrollado
dos proyectos, uno centrado en analizar la incidencia en las plantaciones y
las posibilidades de control y ofro en el que se ha estudiado la biologia del
insecto, que es clave para controlar las poblaciones. Para ello se han hecho
tanto frampeos semanales que han permitido conocer el vuelo y otros Ilevados
a cabo cada seis horas para saber las horas de vuelo. El conteo de los
ejemplares capturados ha determinado que a principios de campafia se
recogen més machos y al final se incrementa el nimero de hembras.
Otro de los temas abordados fue la colocacién de trampeo para controlar la
oblacién y se demostré que este sistema funciona. Entre las conclusiones a
Fas que llegaron los investigadores es que la temperatura influye en la
emergencia de los ejemplares adultos, que hay variaciones arométicas entre
las trufas sanas y las danadas y que las Tuber melanosporum que se producen
en nidos presentan menos afecciones causadas por este insecto.

J Trufa MNegra de Teruel, un diamante en tu cocina
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TRUFA NEGRA b TERUEL

5i guigres siber mas solre b Trufz Neim de Terusl visits wwnw. trufad eteruel. eam
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DESARROLLO DE UN QUESO DE PASTA DURA CON COAGULANTE VEGETAL (LACTOCYNARA)

=

El Queso de Teruel se diferencia por su forma lobulada, como una flor de ocho pétalos

E

secfor quesero auna

tradicién e innovacion
para ampliar mercados

El CITA experimenta con la fabricacion de queso de oveja
de pasta dura con coagulante vegetal a partir de cardo

| Cenfro de Investigacion y Tecnologia
EAgroalimenforio de Aragén (CITA) pre-

vé confinuar frabajando en la mejora
de la cabafia ganadera y en la puesta en
valor del Queso de Teruel, amparado en
una marca colectiva, elaborado con leche
cruda de oveja o cabra (nunca mezclas) y
el uso de coagulante animal o vegetal.

El CITA ha llevado a cabo dos proyec-
fos con cargo al Fondo de Inversiones de
Tervel [FITE) para establecer nuevas estrate-
gias aplicadas a la mejora del proceso
productivo [Ascyteq), y para mejorar la ca-
lidad de la leche de oveja y desarrollar un
queso de pasfa dura con coagulante vege-

tal como elementos diferenciadores (lac-

tocynara).

Entre los objetivos de este Oltimo —des-
arrollado en colaboracién con el INIA por
un equipo multidisciplinar coordinado por
la investigadora de la unidad de Produc-
cién y Sanidad Animal Teresa Juan— se en-
cuentra evaluar el comportamiento agroné-
mico del cultivo de Cynara cardunculus pa-
ra su uso como coagulante vegetal en la
elaboracion de Queso de Teruel, ademas
del estudio comparativo de la apfitud fec-
nolégica de los extractos coagulantes pre-
parados a partir de diferentes variedades y
la optimizacién de las condiciones tecnolo-
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s de investigacion a

El panel de expertos y
los consumidores avalan
la calidad sensorial del

queso elaborado con

1 /

Cynara cardunculus

gicas para la elaboracion a escala piloto.

Paralelamente, se han gestionado los da-

fos obtenidos en el control lechero para la
seleccion de la reposicion de hembras de
la raza Assatf.

Se prospectaron muestras de cardos sil-

vestres en la provincia de Teruel (Tronchén,
Pozuel del Campo v Pitarque), en Olocau
del Rey (Castellon) y La Morera (Badajoz),
que se sembraron, junto a ofras semillas de
cardo de huerta procedentes del banco de
germoplasma (BGHZ-CITA) en una parcela
de regadio en el CITA. Con la informacion
obtenida, se pretende seleccionar el mate-

igroalimentaria

Muestra de los cardos usados como coagulante
vegetal para elaborar queso de pasta dura

rial en funcién de los pardmetros morfologi-
cos y agronémicos evaluados y la activi-
dad coagulante.

Denfro de la continvidad del proyecto
se plantea replicar la parcela en la provin-
cia deTeruel, en secano y regadio

La elaboracion experimental de queso
utilizando extractos de Cynara carduncu-
lus como coagulante vegetal permiti6 reali-
zar un seguimiento de diversos parametros
fisico-quimicos durante la maduracién. En-
fre los parametros analizados se encuen-
tran la dureza y la textura de la pasta.

Por (ltimo, se llevd a cabo un estudio
entre consumidores con el objefivo de com-
parar sensorialmente quesos de oveja ela-
borados con fres concentraciones diferen-
tes de coagulante vegetal frente a quesos
elaborados con coagulante animal. Todos
tuvieron buena aceptabilidad y no se en-
contraron diferencias en la fextura, inde-
pendientemente del coagulante utilizado.
Ademés, los elaborados con coagulante
vegelal no se percibieron como amargos y,
en concreto, los realizados en una concen-
tracion del 5% de flores fueron los mejor va-
lorados por los consumidores.

"Tanto el panel de expertos como los
consumidores avalan la calidad sensorial
de los quesos de oveja de pasta dura ela-
borados con coagulante vegetal obfenido
a partir de flores de Cynara cardunculus”,
concluye Teresa Juan.

De esta manera deduce que el uso de
este coagulante es una alternativa al uso
de cuajo animal, que le otorga la ventaja
de ser un ingrediente apfo para vegetaria-



nos, koshery halal. Ademés, se ha conse-
guido una textura adecuada [no blanda) y
no se han defectado sabores amargos.

El CITA se propone dar continvidad @
esfos proyectos para extrapolar las condi-
ciones establecidas a nivel de planta pilofo
a escala queseria, realizar estudios de via-
bilidad econémica y proseguir con el con-
trol lechero, asi como con la evaluacién
del material vegetal en la parcela experi-
mental del CITA. Por ofra parte, se preten-
de conocer el comportamiento agronémi-
coy fecnoldgico de las mismas variedades
de cardos, con las condiciones agroclima-
ficas de parcelas ubicadas en la provincia
de Teruel. Finalmente, los investigadores
quieren realizar estudios relacionados con
microbioma y glandula mamaria.

s el Frarnad
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‘EL LIBRO DEL QUESO DE TERUEL', UNA
‘OBRA DIVULGATIVA PARA TODOS LOS
PUBLICOS CON EL SELLO DE JUAN IRANZO

El disefiador y artista cellano
Juan Iranzo es el autor de ‘El
Libro del Queso de Teruel’, una
iniciativa  editada  por la
Asociacion de Productores de
leche y Queso de Teruel y
patrocinada por la Diputacién
de Teruel con el objetivo de
divulgar este producto entre el
piblico general y, en particular,
el infcmti?.

La marca Queso de Teruel hace
referencia al producto comin
que elaboran las seis queserias
turolenses adscritas  a la
asociacién, de la que ademés
forman parte seis ganaderias de
oveja y cabra. Ademds de unas
caracteristicas establecidas en cuanto a su elaboracién, el Queso de Teruel, ya
sea de cabra o de oveja, semicurado o curado, se diferencia por su forma
lobulada como una flor de ocho pétalos.

Se han editado mds de 2.000 voltmenes de ‘El Libro del Queso de Teruel’,
muchos de los cuales serén distribuidos por la Asociacién de Productores de
Leche y Queso de Teruel por colegios e institutos de toda la provincia, mientras
que ofros podran encontrarse en las propias queserias. Ademds cualquier
persona que esté interesada en el volumen puede descargérselo gratuitamente
en formato PDF desde la pagina web quesodeteruel.com.

“Cada queseria asociada tiene sus productos y sus elaboraciones propias”,
explica el presidente de la asociacién, Vicente San Francisco, “pero todas
tenemos este producto en comin, con la marca Queso de Teruel, y nos parecié
interesante promocionarlo y darlo a conocer entre el piblico”.

El libro se desarrolla desde lo general a lo particular, y en sus paginas recoge
unas pinceladas sobre la cultura del queso, sus propiedades y su impulso como
una herramienta contra la despoblacién. Por dltimo, incluye unas fichas con la
historia, la trayectoria y los productos que comercializa cada una de las seis
queserias asociadas, ademds de una referencia a los ganaderos.

llustracién de Juan Iranzo sobre el Queso de Teruel
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CULTIVO DE ESPECIES AROMATICAS Y MEDICINALES EN EL SECANO DE TERUEL (AROMATERUEL)

Recogida del lavandin en una de las fincas experimentales de la Fundacién Térvalis

-

cultivo del lavandin, una buena

alternativa para las zonas altas

Los investigadores estudian su rendimiento y viabilidad financiera, ademas de la calidad
de los aceites esenciales destilados en el Centro Especial de Empleo Impulso Aromas

| proyecto sobre Viabilidad industrial
E y andlisis del cultivo de especies aro-

mdticas y medicinales en Teruel [ARO-
MATERUEL) establece entre sus conclusio-
nes que el lavandin puede funcionar como
alternativa para zonas altas de Teruel.

El proyecto, llevado a cabo por el Cen-
fro de Investigacién y Tecnologia Agroali-
mentaria de Aragén (CITA) en colabora-
cién con la Fundacion Térvalis a través de

su Centro Especial de Empleo Impuso Aro-
mas, ha contado con el respaldo del Fon-
do de Inversiones de Teruel (FITE) 2017.
AROMATERUEL se ha centrado en el es-
tudiomodelo de viabilidad industrial y fi-
nanciera del cultivo de una lavéndula hibri-
da (variedad grosso) en Teruel para estu-
diar el rendimiento de esfa variedad en las
condiciones estudiadas y a lo largo de su
ciclo productivo; analizar la calidad de los
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aceites esenciales obtenidos en los diferen-
tes sistemas de cultivo; estimar la viabilidad
financiera del cultivo, comparando su ren-
tabilidad con la de ofros cultivos de la zo-
na; y confribuir a la dinamizacion de un
sector poco conocido en la provincia.
Inicialmente en 2015 se plantaron 35
hectareas en Teruel y mas tarde 20 en El
Pobo de la Sierra y la prevision es llegar a
las 100. La planfacion estd dotada con sis-



tfema de riego, tanfo por goteo como por
mini aspersion. El origen de los esquejes es
francés vy la reproduccion de los mismos se
ha realizado a partir de la seleccion de
plantas madres. Mayoritariamente esté im-
plantada la variedad grosso, aunque tam-
bién la abrily siper. Toda la plantacién es-
t4 dada de alta en Agricultura Ecolégica.
Ademds, la destilacién se lleva a cabo por
arrastre de vapor en insfalaciones propias
de la Fundacién Térvalis a partirde 2018.

Las variedades de lavandin utilizadas
estan adaptadas ol secano, son resistentes
a la sequia, capaces de aguantar bajas
temperaturas, poco exigentes en cuanto a
riqueza de suelos, adaptadas a suelos con
pH alio y resistentes a los dafios produci-
dos por las especies cinegéticas y ofras po-
sibles plagas de vertebrados.

Antes del establecimiento del cultivo, se
planifico la explotacion, tanto en lo concer-
niente a labores como a instalaciones, y se
llevaron a cabo operaciones previas a la
plantacion, con una labor profunda, la fer-
filizacion con abono orgénico y mineral, y
el paso del cultivador.

La plantacion se lleva a cabo en perio-
dos himedos y de temperaturas suaves,
con baja actividad vegetativa, vy se utiliza
una méquina plantadora para infroducir en
la tierra el capellén o rafz desnuda, con
una densidad de enfre 8.000 y 12.000
plantas por hectérea.

Durante el manejo, se controlan las ma-
las hierbas (una vez en otofio y dos en pri-
mavera) vy las posibles plagas o enferme-
dades, mientras que la fertilizacién se reali-
za en inviemo o después de los cortes.

El rendimiento de biomasa fresca es de
enfre 1y 4 toneladas métricas por hecté-
rea a partir del segundo afio y una media
de entre 40 y 60 kilos por hectarea de
aceife esencial.

El primer afio de plantacién se da un
primer corte pero no hay cosecha; el se-
gundo se alcanza enfre un 30% y un 50%
de la plena produccién, porcentaje que se

La destilacion se lleva a cabo por arrastre de vapor en las instalaciones de la Fundacién Térvalis

eleva hasta el 70% u el 80% en el tercer
afio, hasta alcanzar la madurez productiva
enfre los 4y los 7 afios. A partir del octavo
afio comienza el declive en la produccion
por el envejecimiento del material vegetal.
La investigadora de la unidad de Recur-
sos Forestales del CITA y coordinadora del
proyecto, Juliana Navarro, concluyd que el
lavandin es un cultivo que puede ?uncionor
como alfernativa para zonas altas de Te-
ruel. “Por ser un cambio de modelo produc-
fivo, el agricultor debe tener conciencia de
las dificultades y limitaciones técnicas que
puedan tener su cultivo”, puntualizé. “Hay
mucho pocos datos en la Comunidad de
Aragén que garanticen una esfimacion de
rendimientos y,/o renfabilidades fiables, lo
que hace més fuerte la necesidad de se-
guir con el estudio hasta completar el ciclo
productivo de la plantacion”, aiadié. Los

investigadores destacaron, por Gltimo, la
necesidad de dimensionar las capacida-
des de secado, recoleccién y destilacion.

El tcnico de la Fundacion Térvalis, Pa-
nagiotis Charizopoulos, indicé que entre
las motivaciones para poner en marcha el
Cenfro Especial de Empleo (CEE] Impulso
Aromas se encuentra diversificar las activi-
dades de la fundacién; impulsar la econo-
mia regional, apostando por actividades
que generan riqueza y valor aiadido; cre-
ar nuevos puestos de frabajo, que permitan
incentivar la igualdad de oportunidades
de las personas con discapacidad en el
ambito laboral; aumentar la infegracién so-
cial de este colectivo, mediante la puesta
en marcha de un centro de produccion con
una amplia gama de productos derivados
del cultivo de plantas aromdticas y medici-
nales.

"El valor

de lo diferente”
4
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INCREMENTAR LA EFICIENCIA DEL USO DE LOS NUTRIENTES DE MATERIAS ORGANICAS DE ORIGEN ANIMAL

Finca experimental del CITA, en la que se han llevado a cabo la comparativa entre fertilizantes

tl purin porcino, una
alternativa al uso
de fertilizante mineral

El CITA v Fertinagro Biotech estudian el contenido
de nutrientes y el método de aplicacion més eficiente

de Investigacién y Tecnologia Agroali-

mentaria de Aragén (CITA), en colabo-
racion con la empresa Fertinagro Biotech
perteneciente al Grupo Térvalis, ha des-
arrollado un proyecto sobre Nuevos pro-
ductos y mefodologias para incrementar la
eficiencia del uso de los nutrientes de mate-
rias organicas de origen animal. El objefivo
del mismo es aportar conocimiento para fo-
mentar la sustitucién de fertilizante mineral
por purin porcino, fomentando la econo-
mia circular, segin los investigadores Dolo-
res Quilez, Ramon Isla, Noemi Mateo

|_ a unidad de Suelos y Riegos del Centro
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La produccién de porcino es una activi-
dad de alto valor econdmico y social en
Aragon, pero lleva asociada una genera-
cion de purines que convierfen en una ne-
cesidad y un refo su correcta gesfién para
evifar impactos ambientales.

El purin tiene un alfo valor fertilizante y
su ufilizacion promueve el reciclaje de nu-
frientes y la economia circular. Sin embar-
go, una mala gestién puede generar des-
censos de rendimiento, confaminacion de
aguas por nitrato, emision de gases de
efecto invernadero y amoniaco o acumula-
cion de metales en los suelos.

roalimentaria

Aunque la gesfién de los purines como
fertilizantes es mas complicada que la ferti-
lizacién mineral, la unidad de Suelos y Rie-
gos del CITA v la empresa Fertinagro Bio-
tech se han propuesto desarrollar estrate-
gias para maximizar su uso, con la utiliza-
cién de aditivos que mantengan el nitrége-
no en el suelo evitando pérdidas y el des-
arrollo de tecnologias que permitan apli-
carlo en las coberteras.

El punfo de partida es conocer el conte-
nido de nutrientes del purin para aplicar la
dosis correcta mediante el uso de métodos
de aplicacién eficientes y uniformes que re-
duzcan las pérdidas de nitrogeno. Asimis-
mo, es necesario saber en qué momentos
especificos del cultivo es mejor su utiliza-
cién: sin cultivo, en fondo, sin cultivo, o co-
mo coberteras de cereales de invierno con
el cultivo poco desarrollado.

Del mismo modo, es necesario conocer
la maquinaria utilizada e la aplicacion: la
capacidad de la cuba, la anchura de la
maquina y la velocidad de desplazamien-
fo para conseguir un reparfo uniforme y mi-
nimizar las pérdidas por volatilizacion en
la distribucién del enterrado répido.

Por ofro lado, Fertinagro Biotech ha
desarrollado la ufilizacion de aditivos que
mantengan el nitrbgeno en el suelo. En con-
crefo, se trafa de dos productos: un poten-
ciador de la actividad de la microbiofa del
suelo y un inhibidor de la ureasa que pue-
de modificar las transformaciones del nitré-
geno del purin después de su aplicacion al
suelo como fertilizante (monocarbamida di-
hidrégeno sulfato o MCDHS).

Como parte del proyecto, se llevéd a ca-
bo en la finca experimental del CITA ubica-
da en la localidad zaragozana de Monto-
Aana una comparativa entre purin porcino,
purin porcino con MCDHS, purin porcino
con pofenciador y un testigo sin aplicacion
de fertilizante.

Los investigadores observaron diferen-
cias enfre los trafamientos que recibieron o
no purin. Por el confrario, no hubo diferen-
cias en la volatilizacién entre los tres trata-
mientos con aplicacion de purin. No obs-
fante, observaron que la adicion de poten-
ciador aumenta la concentracion de nitré-
geno en el suelo, lo que se considera un as-
pecto positivo de este producto.

Desde Fertinagro Biotech, Herminia de
la Varga asegurd que “es necesario hacer
mas estudios para desarrollar este tipo de
productos” porque el purin es “una materia
orgénica disponible, eficiente y sosteni-
ble”. Afadié que se estd desarrollando
una tecnologia més avanzada para hacer
que estos purines frafados sean realmente
eficientes. Para conseguirlo, la empresa lle-
va a cabo andlisis fisico-quimicos de todos
los componentes del suelo que van a inter-
accionar con la materia orgénica afiadida
y de su metagendmica.
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Fl Pan de Teruel atno
tradicion y nutricion en
producfos innovadores

Lla Asociacién de Panaderos colabora con el CITA,
Cereales Teruel y el CTA para llevar adelante el proyecto

| proyecto Pan de Teruel se propone

dinamizar y adaptar la panaderia

turolense al mercado actual, en el
que juegan un importante papel el origen
de las materias primas, aunar la tradicién
y la nutricién y dar valor a los recursos en-
dégenos a fravés de la cadena de pro-
duccién y comercializacion del pan y sus
derivados.

Valorizar las variedades de trigo blan-
do de cultivo tradicional, estudiar la adap-
facién agroclimdtica y el cultivo de ofros
cereales v sustituir los sistemas de produc-
cién convencionales son los pilares sobre
los que se asienta el proyecto.

Entre los socios del mismo aparecen el
Cenfro de Investigacion y Tecnologia Agro-
alimentaria de Aragén (CITA), la Asocic-
cién de Panaderos de la Provincia de Te-
ruel (que cuenta con 100 asociados de fo-
das las comarcas), Cereales Teruel Socie-
dad Cooperativa (que agrupa a 2.500 so-
cios) y el Centro de Transferencia Agroali-
mentaria (CTA) del departamento de Des-
arrollo Rural y Sostenibilidod del Gobiemno
de Aragén.

El objetivo general que se han propues-
fo conseguir a medio y largo plazo es estu-
diar variedades locales de trigo blando y
cereales alternativos y nuevos sistemas de
cultivo, ast como su uso en la produccion
de semielaborados y elaborados para lo-
grar una oferta innovadora, ampliar mer-
cado e incrementar la rentabilidad del sec-
tor.

En cuanto al andlisis de variedades loca-
les, el laboratorio de Técnicas Biomolecu-
lares del Instituto Nacional de Investiga-
cién y Tecnologia Agraria y Alimentaria
[INIA) analiza la identidad varietal de var
rias muestras de Triticum aestivum [Aragén
03, Negrete, Florencio Aurora, Chamorro
yJeja)y de Triticum spelia.

Al mismo tiempo, se estd llevando a ca-
bo el estudio de cereales alternativos, co-
mo centeno, mijo comdn vy friicale, y pseu-
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Degustacién de panes en el CIBR

docereales como el frigo sarraceno o alfor-
fon y la quinoa. Es conveniente ufilizar se-
millas trazables y de calidad contrastada e
investigar su cultivo en el medio agricola tu-
rolense.

El departamento de Desarrollo Rural y
Sostenibilidad ofrece asesoria en la selec-
cion del cultivo y de siembras experimenta-
les. La apuesta es establecer sistemas de
produccién sostenibles, como agricultura
en ecoldgico, y uso de semillas adaptadas
al medio, acompadando siempre al agri-
cultor en este proceso.

La seleccion de los cultivos se basa tam-
bién en la calidad nutricional de los cerea-
les, de acuerdo al binomio alimentos-sa-
lud, a través de productos ecolégicos, sin
gluten, con grano entero. ..

Es necesario ademds, sostienen los pro-
motores del proyecto, una transformacion
bptima del cereal en materias primas, lo
que incluye la calidad y trazabilidad de los
productos de molienda vy la evaluacion de
su aptitud para la panificacién.

El sector de la panaderia estd pendien-
te de una nueva legislacion sobre los pro-
ductos panarios, si bien la Asociacién de
Panaderos apuesta ya por la diferencia-
cién de sus productos en base a origen y
calidad. De esta forma, prefenden disefiar
productos innovadores con materias pri-
mas de interés y evaluar su calidad nutricio-
nal y organoléptica.

El CITA se encarga del andlisis de las



materias primas y de los productos en cola-
boracién con los socios panaderos.

Ademds, cuentan con asesoria externa
para llevar a cabo estudios de mercado y
posicionamiento en el sector de la panade-
ria. Todo este conjunto de medidas se com-
plementan con acciones de sensibilizacién
para el sector, asambleas informativas y
ofras actividades de difusion. Al mismo
fiempo, se llevan a cabo contactos con em-
presas, instituciones y asociaciones para
reforzar esfe proyecto.

En opinion de los socios que colaboran

podria tener un impacto en la economia so-
cial y rural de la provincia. Apuestan por la
diferenciacion en un producto de gran con-
sumo, con la utilizacion de materias primas
naturales y productos de calidad saluda-
bles.

"Esto aporta valor afiadido a toda la
cadena cerealista y panadera, lo que se
convierfe en riqueza para el entorno, con
la consiguiente sostenibilidad social y terri-
forial”, indicaron. “El resultado pasa por di-
versificar la oferta en panaderia, teniendo
siempre en cuenta el origen y la calidad,
para reforzar y ampliar el mercado”, afia-
dieron en la presentacion del proyecto en
el Centro de Innovacién en Bioeconomia
Rural (CIBR).

En sus primeros meses de andadura,
sus acciones se han centrado en contar con
un banco de semillas propias y llevar a ca-
bo su cultivo en parcelas experimentales.
Al mismo tiempo, estan buscando conve-
nios con la industria para que la fransfor-
macién se realice en las zonas de produc-
cion.

Prefenden generar interés en los agricul-
fores y panaderos, para que de esfa forma
puedan mejorar su renfabilidad. “Todo ello
puede servir al fin Oltimo de luchar contra la
despoblacion”, concluyeron en su presen-

en el proyecto Pan de Teruel, su aplicacién — tacién.

COLABORACION PUBLICO-PRIVADA PARA PRODUCIR PLANTAS MEDICINALES
Y CEREALES ALTERNATIVOS COMO MEDIDA DE PREVENCION DE LA MALARIA

El Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén, en colaboracién con las empresas Fertinagro Biotech
(Grupo Térvalis) y Inesfly Corporation estén investigando la produccién de plantas medicinales y cereales alternativos de
la provincia de Teruel ricos en vitamina B como medida de prevencion de la malaria y de otras enfermedades.

La investigadora de la unidad de Recursos Forestales del CITA, Juliana Navarro, explica que el proyecto, denominado
ProspectaTE, tiene como objetivo general obtener una visién de la prospectiva tecnolégica como fuente de informacién
para las entidades publico-privadas del sector agroalimentario en la provincia de Teruel en cuanto a alternativas de cultivo
y valorizacién de su ferritorio.

Mas concretamente, se propone obtener informacién sobre la presencia silvestre, el cultivo y la utilizacién de especies
autéctonas de interés por su valor nutracéutico, alimentario o medicinal. Para ello, necesitan identificar especies vegetales
de interés en estos dmbitos con potencial establecimiento agricola en Tervel. Ademés de la prospeccion boténica, realizan
una encuesta a productores sobre variedades olvidadas. Finalmente, deben tomar la decisién de plantear un proyecto
sélido en el marco de las iniciativas subvencionadas por la Fundacién PRIMA.

Desde Fertinagro Biotech, Begofia Arrufat, apunté que la apuesta por cultivos alternativos de secano con propiedades
medicinales y nutracéuticas puede servir para dinamizar el ferritorio y crear mayor valor afiadido y empleo.

Sefiala como posibles alternativas interesantes, entre otras, el cultivo de especies aromdticas con propiedades
antimaldricas, como la Artemisa Annua (artemisina) y de cereales de variedades tradicionales en produccién ecolégica.
Estos granos de variedades risticas cuentan con mayor proteina y micronutrientes y son més digeribles. Por eso, estan
estudiando la calidad nutracéutica de cereales antiguos, como Florencio Aurora, Chamorro, Aragén 03, Tritordeum Eco,
Espelta asturiana.

Desde Inesfly Corporation, Pilar Mateo subrayé que, a través de la colaboracién piblico-privada, buscan el desarrollo
multidisciplinar de oportunidades de investigacién bésica y desarrollo tecnolégico basado en el uso de plantas para la
prevencion y control de la malaria, incluyendo el cultivo de plantas adaptadas, la extraccién de los principios activos y
la obtencién de sustancias diana para la formulacién de productos insecticidas evaluados en laboratorio y campo.
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RECUPERACION E INTRODUCCION DE NUEVOS FRUTALES (FRUTER)

Clasiticar, conservar y reproducir los
utales de la Sierra de Albarracin

la Unidad de Hortofruticultura del CITA lleva a cabo un proyecto para la recuperacion
de drboles con un importante valor genético, como manzanos, perales y ciruelos

| Centro de Investigacion y Tecnolo-
E gia Agroalimentaria de Aragén (CF

TA se ha propuesto que el patrimonio
frutal con un importante valor genético de
la provincia de Teruel no desaparezca. Por
eso, en los Gltimos afios ha llevado a cabo
dos proyectos con cargo al Fondo de Inver
siones de Teruel para su recuperacion, con-
servacion e infroduccion.

Las investigadoras de la unidad de Hor-
tofruticultura del CITA Pilar Errea y Ana Pina
han llevado a cabo el proyecto de Recupe-
racién de arboles frutales de la Sierra de
Albarracin.

Sostienen que la provincia de Teruel fie-
ne una agricultura completa y diversificada
por la vinculacién entre la productividad
del espacio agricola y su densidad demo-
grdfica. En concreto, cuenta con una gran
canfidad de frutales seleccionados durante
generaciones, que responden a la diversi-
dad de cultivos y de condiciones climati-
cas del ferritorio.

Durante su investigacion han podido
comprobar que “estd desapareciendo un
importante patrimonio frutal, con un impor-
fante valor genético, dejado por nuestros
antepasados”.Los cambios en la fruticultura
obedecen a producciones més rentables y
a la sustitucién de cultivos tradicionales por
ofros mejorados de origenes diversos. Co-
mo alfernativa, abogan por la produccion
de calidad y adaptada al medio para el
manfenimiento de sisfemas sostenibles.

Caracteristicas

Las caracteristicas fundamentales de es-
fos frutales son su adaptacién a condicio-
nes extremas, sus caracteristicas nutritivas y
gustativas, su capacidad de conservacion,
variabilidad y resistencia a enfermedades.

El objefivo del equipo investigador es
clasificar, conservar y reproducir parte de
los frutales procedentes de la zona de Al-
barracin para su puesta en valor y su incor-
poracién a los sistemas agricolas actuales.

Para ello, se han llevado a cabo pros-
pecciones en varios municipios de la sie-
rra, como Albarracin, Bronchales, Calo-
marde, Gea de Albarracin, Griegos, Ori-
huela del Tremedal, Royuela y El Vallecillo.
Se ha realizado un inventario de arboles
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Muestra de diferentes productos elaborados con fruta de cultivos tradicionales

longevos, que han sobrevivido sin ningin
fipo de cuidados.

Entre las muestras se encuentran ejem-
plares de manzano (emperatriz, reineto ro-
fioso, normando, golden, reineta, blanca
de Canadd, delicia roja, ortell, verde don-
cella...), cirvelo (claudia, secadero, endri-
no, blanca adobo...), peral (de botella,
conferencia, roma, agua, reina, malacara,
limén, melén, don guindo, parda, redon-
da, bergamota...), ademas de cerezo,
guindo, almendra marcona, membrillero y
azarollo.

El andlisis incluye su caracterizacion
molecular basada en el estudio del ADN,
que permife determinar tempranamente la
variabilidad genética, con lo que se evitan
duplicidades; la seleccién de diferentes
materiales para la propagacion vegetati-
va; el establecimiento de descriptores cuo-
litativos y cuantifativos; andlisis fisicoquimi-
cos con la evaluacion de parametros rela-
cionados con la calidad del fruto (organo-

léptica, sensorial o nutricional). De esta for-
ma, se localizan genotipos singulares —48
diferentes solo en Tramacastilla— segin los
descriptores definidos para cada especie
por organismo internacionales.

Para poder competir, las investigadoras
del CITA concluyen que es necesaria la di-
ferenciacion de frutales Unicos y la diversifi-
caciéon productiva. “Puede ser una activi-
dad complementaria con las existentes,
que ayude a la vertebracion del ferritorio
con un reforno al mismo del valor afiadido
del producto”, sostienen.

La infroduccién de estas variedades de
fruta a través de circuitos cortos, con la ven-
ta en el lugar de produccién, en mercados
locales o en la ciudad, con la creacién de
tiendas para su venta, supone una oportu-
nidad para aumentar su valor afiadido. “la
introduccion en mercados locales de pro-
ductos de calidad y proximidad, Unicos y
diferenciados, puede servir para su puesta
en valor’, explican.



Mora de Rubielos v Singra, campo

de pruebas para la cereza tardio

En busca de las variedades
que mejor se adapten

al secano de altura para
lograr un mejor calibre

y una mayor produccion

| Centro de Investigacion y Tecnolo-

gia Agroalimentaria de Aragén (Cl-

TA| esté investigando el comporta-
miento de la cereza tardia o de montafia
en una finca experimental ubicada en Mo-
ra de Rubielos, a la que sumard ofra en Sin-
gra, con el objetivo de conocer qué varie-
dades se adaptan mejor a las condiciones
agrarias de las zonas alfas de la provincia
de Teruel.

El investigador de la Unidad de Horto-
fruticultura Javier Rodrigo dio a conocer el
proyecto para la infroduccién de cerezos
de maduracién tardia en la provincia de Te-
ruel, que se complementa con el andlisis lle-
vado a cabo por sus comparieras de la Uni-
dad de Economia Agroalimentaria y de los
Recursos Naturales Tiziana de Magistris y
Cabriela Zeballos sobre el modelo de ne-
gocio para este producto y su valorizacion
en mercados frutales locales turolenses.

En la finca de Mora de Rubielos, ubica-
da a 1.000 metros de altitud, se trabaja
desde 2017 con 20 variedades de cere-
za (lapins, Skeena, Sweetheart, Royal He-
len, Staccato, Alex, Regina y Kordia), que
seran las mismas que se planten en Singra.
Todas ellas provienen de paises como Ca-
nadd, Estados Unidos o Alemania ya que
Espaiia carece de cerezas autéctonas, "y
hasta la denominada de Monzén proviene
de Francia, a excepciéon de las picotas”,
dijo Rodrigo.

Aiadié que el objetivo es conseguir un
producto de calidad, que por su floracién y
maduracién tardia no se vea afectado por
las heladas, y que al recolectarse mas far-
de fenga una buena salida en el mercado.
Y es que, mientras que las cerezas cultiva-
das a menor altitud se recogen en mayo o
junio, esfas alcanzan su mejor momento a
finales de julio.Una vez que concluyan los
trabajos de investigacion, se prefende ele-
gir entre dos y cuatro variedades, las que
mejor se adapten al terreno y a la climato-

Jornada realizada en el CIBR sobre recuperacion e introduccion de nuevos frutales

logia de la zona. La posterior infroduccion
de plantaciones en la zona alta de Teruel
"permitiria aumentar la rentabilidad de las
explotaciones agricolas y ayudar a revitali-
zar las zonas con la creacién de empleo y
la fijocion de poblacion”, subrayé. Del mis-
mo modo, los cerezos podrian servir como
reclamo turistico en la época de floracion y
maduracion.

Entre fanto, De Magistris y Zeballos han
analizado un modelo de negocio para la
cereza tardia y su valorizacién en los mer-
cados de frutales locales turolenses (mode-
lo CANVAS).

Segun el mismo, el segmento de clien-
fes se encuentra entre los consumidores ha-
bituales de futas. La cereza tardia, disponi-
ble entre la segunda quincena de julio y la
primera de agosto, cultivada en la zona de
Mora de Rubielos a més de 1.000 metros
de alfitud y obtenida de variedades comer-
ciales, permite extender la disponibilidad
de cereza en el tiempo, ofrecer un produc-
fo local controlado en comparacion con

los importados, ademas de un producto de
calidad con precio garantizado.

Entre los canales de distribucion, apun-
tan al micromecenazgo, la venta directa y
online, las tiendas premium y la venta a tra-
vés de asociaciones de productores.

Sostienen que la relacién con los clien-
tes puede establecerse a fravés de redes
sociales, infografias, blogs especializa-
dos, ferias y catas en eventos.

Entre las fuentes de ingresos para mo-
nefizar la propuesta de valor abogan por-
que la venta de cerezas se complemente
con el reclamo turistico de los cerezos en
flor.

Entre las acfividades que son claves pa-
ra el desarrollo de este modelo de nego-
cio, sefialan la investigacion continua so-
bre la variedad de cereza para obtener las
que mejor se adapten al climay la orogra-
fia (secano en altura) para conseguir una
mayor produccién y un mejor calibre del
fruto. Esto incluye labores en el huerto (po-
day raleo, pulverizaciones, recoleccién. . )
y fambién para mejorar la presentacién del
producto.
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Lla DO Melocotén de Calanda busca

variedades més tempranas v dulces

El CITA inicia la fase de ensayo en campo para 25 selecciones que han sido escogidas
genélicamente para obtener frutas mas productivos y de mayor calidad

| Centro de Investigacion y Tecnolo-

gia Alimentaria de Aragon (CITA) va

a iniciar la fase de ensayo en campo
para los 25 selecciones de melocotén que
han sido escogidas en el proyecto Mejora
genética del Melocotén de Calanda, ensa-
yo de selecciones de maduracion més pre-
coz.

Lla plantacién se ha realizado ya en
una finca situada dentro del territorio de la
Denominacién de Origen (DO). En un plo-
zo de fres a cinco afios, se comprobaré
cudles de esas 25 selecciones obtfenidos
en laboratorio se adaptan mejor a las con-
diciones climéticas del dmbito geogréfico
del Bajo Aragén histérico y si consiguen
mejorar las peculiaridades organolépticas
y fisicas de las variedades autoctonas. El
obijetivo es obtener variedades mas pro-
ductivas y de mayor calidad para aumen-
tar el porcentaje de fruta destinada a DOy
de maduracién temprana para adelantar
el periodo de comercializacién.

El inicio de la fase de campo se dio a
conocer en una jornada a la que asisfieron
agricultores de las provincias de Teruel y
Zaragoza. En esfa convocatoria se informé
sobre el proyecto de mejora genéfica que
el CITA impuls6 en 2008 de la mano del
Cobiermno de Aragén. Desde enfonces, el
centro de investigacion aragonés ha con-
seguido describir diversos genotipos a par-
fir del cruce de selecciones de variedades
autéctonas de Melocotén de Calanda con
ofras que podrian mejorar a la autéciona
del Bajo Aragén en ciertos aspectos en los
que ésta presenta problemas de produc-
cién y comercializacion.

Los investigadores del CITA hicieron
hincapié desde el inicio del proyecto en
encontrar selecciones que destacaran por
los siguientes factores: mejora de la pro-
ductividad, aumento del contenido en az(-
cares, firmeza de la pulpa de la fruta, fo-
mafio del fruto, mejor presencia y disminu-
cién de caifda de los frutos del arbol.

Segun el investigador de la Unidad de
Hortfofruticultura del CITA responsable del
proyecto, José Manuel Alonso, las 25 se-
lecciones que van a plantarse en una fin-
ca experimental “sospechamos que mejo-
ran bastante a las variedades actuales”.
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Jornada realizada en Alcafiiz sobre la mejora genética del Melocotén de Calanda

Sin embargo, esta hipétesis deberd com-
probarse en campo y en un plazo de al
menos cinco afios. Los drboles podrian
dar su primera cosecha (minima) a los tres
afios y conseguir que a los cinco afos és-
ta ya fuera lo suficientemente estable co-
mo para poder sacar las primeras conclu-
siones.

Segun Alonso, el obijetivo es conseguir
que, a medio plazo, alguna de esfas selec-
ciones con los que se estd experimentando
pueda convertirse en una nueva variedad
de Melocotén de Calanda y ser presenta-
da como tal a los agricultores para que dis-
pongan del nuevo material vegetal.

Hay que tener en cuenta que el pliego
de condiciones del Consejo Regulador de
la Denominacién de Origen (CRDO) Melo-
cotétn de Calanda “es muy restrictivo” en
deferminados aspectos que debe cumplir
la fruta a la que se oforga el sello de cali-
dad de la DO. El reglamento fija limites mi-
nimos de contenido de azicares, firmeza
de lo pulpa y calibre del fruto, asf que el
proyecto en el que esté embarcado el CITA
infenfa “que nuestras variedades sean con-
sistentes en todos estos caracteres y que la
mayor parte de la cosecha pueda ser co-
mercializada como DO, porque, si no es
asi, la renfabilidad de las plantaciones de
nuestros agricultores disminuye”, enfatizd
José Manuel Alonso.

Es decir, se busca una seleccion que
permita aumentar la produccién y que me-
jore la calidad de la misma. El azicar es
una de ellas. Por ejemplo, el reglomento
de la DO exige que la fruta a la que se
oforga el sello de calidad tenga al menos
12 grados brix (coeficiente de azicares).
Este limite minimo muchas veces no se su-
pera por las condiciones climéticas de una
deferminada temporada. En este sentido,
el responsable del proyecto comenté que
"algunas de las selecciones en los que es-
famos trabajando han conseguido més de
16 grados brix”.

Llos genotipos seleccionados para el
ensayo fienen un periodo de maduracién
que abarca desde mediados de agosto a
finales de octubre. “Para cada decena de
mes tenemos cuatro candidatos”, comenté
el responsable del proyecto. Durante los
proximos afios se probard su comporto-
miento en el campo, en condiciones climd-
ficas de la DO, en comparacion con las
variedades existentes y con los mismos sis-
femas de produccién y conservacion.

La incorporacién de variedades de mo-
duracién femprana responde al interés del
CRDO de adelantar el periodo de comer-
cializacién del Melocotéon de Calanda, de
aht que el CITA haya decidido incorporar
selecciones que maduran en agosfo para
esfudiar su comportamiento.



PUESTA EN VALOR DE LA CALIDAD DEL AZAFRAN PRODUCIDO EN TERUEL (AZAFRANTERUEL)
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Jornada sobre la puesta en valor del azafran producido en Teruel, en la sede del CIBR

Lo vue
v alo

ta al cultivo
oroduccion

artesanal del ‘oro rojo’

El azafrén alcanza una calidad méxima cuando su
recoleccion es reciente y no permanece almacenado

| azafrén es ofro de los productos de
E calidad cultivados en Teruel que el

Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragén (CITA) aboga
por dar a conocer para fomentar su consu-
mo y recuperar su produccion.

La investigadora de la unidad de Horto-
fruticultura del CITA Ana Marfa Sénchez,
coordinadora del proyecto Puesta en valor
de la calidad del azafran producido en Te-
ruel del FITE de 2016y 2017, financiado
por la Unién Europea (FEDER), Gobiemno
de Aragén y Gobierno de Esparia (Ministe-
rio de Hacienda), presenté los resultados
del proyecto y asegurd que después de

confirmar el amplio rango de calidades
del producto hay que fomentar la produc-
cién de calidad y promocionar su consu-
mo. En esfe sentido, el delegado del Go-
biemo de Aragén en Teruel, Anfonio Arru-
fat, quiso implicar al sector de la restaura-
cién en el uso de este producto tradicional
de la provincia.

Sénchez preciséd que el objetivo de este
proyecto es valorizar la calidad del aza-
frén que se produce en Teruel mediante su
caracterizacién con parametros objetivos y
actualizados y el estudio de los factores de
cultivo que influyen sobre dicha calidad.

En este sentido, explicod que los azafro-
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nes de mayor calidad son los de campa-
fias recienfes, que no han estado almace-
nados mucho tiempo y que se han elabora-
do con el proceso tradicional.

Para llegar a esta produccién de maxi-
ma calidad, es necesario cuidar todo el
proceso, incluidos los bulbos que se utili-
zan en las nuevas plantociones y sus posi-
bles enfermedades. Los investigadores del
CITA Vicente Gonzdlez y Fernando Escriu
explicaron los avances del proyecto en
cuanto a las enfermedades fungicas y viro-
sis asociadas al cultivo.

Dentro del proyecto, también se ha
analizado el conocimiento del producto
por parte del consumidor, y como resultado
se ha defectado la necesidad de incremen-
far la informacién disponible al respecto.
En su opinion, el uso del azafrén en la gas-
fronomia también juega un papel importan-
te a la hora de poner en valor este cultivo,
que recordd que ademds tiene propieda-
des medicinales.

Durante la jornada divulgativa celebra-
da en el Centro de Innovacion en Bioeco-
nomia Rural también se hablé de los retos y
posibilidades en torno al azafrén de Teruel.

Participaron en el debate: Sandra Fidal-
go, Técnico de cooperacién de ADRI Jilo-
ca-Gallocanta; Angel Roza, presidente de
la asociacién de productores de azafrén
del Jiloca [AZAJl); Panos Charizopoulos,
Técnico del Grupo Térvalis; Salvador Con-
gost, del Servicio de Promocién y Calidad
Agroalimentaria del Gobiemno de Aragén;
Oscar langa, Profesor de la Escuela de
Hosteleria de Teruel;

Javier Sanchez, del restaurante Selec-
cién de Calamocha; y Luis Mufioz, Director
de la Oficina de Programas UE de la Dipu-
tacion de Tervel. El técnico del Grupo Tér-
valis Panos Charizopoulos explicd que en
los dos tltimos afios han llevado a cabo la
plantacion de una hectarea dedicada a es-
fe cultivo, que esperan duplicar préxima-
mente. La actuacion se ha llevado a cabo
por parte de los frabajadores del Centro
Especial de Empleo (CEE) Impulso Aromas
de la Fundacién Térvalis.

Los objetivos del mismo son comple-
mentar el ciclo productivo del centro con
una actividad de futuro dado que quieren
garantizar su viabilidad con un trabajo que
se lleva a cabo en una época de poca acti-
vidad agraria.

Ademés, quieren apostar por el cultivo
ecolégico del azafran como un producto
diferenciado y de calidad, y recuperar una
tradicion de la provincia que fanto ha cola-
borado en la economia familiar del medio
rural.

Al mismo tiempo, prefenden colaborar
en la investigaciéon con entidades y perso-
nas con experiencia en el cultivo para po-
der compartir mas adelante con todo el te-
rriforio los conocimientos adquiridos.
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APROVECHAMIENTO MICOLOGICO Y MICOTURISMO
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Cartel que anuncia la enfrada @ un aprovechamiento micolégico regulado en la Sierra de Albarracin
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El desatio de la integracion en la red
europea de Parques Micoloégicos

El CITA considera que serviria para la promocion infernacional del micoturismo
y que contribuiria a la gestién sostenible y la puesta en valor de este recurso forestal

la red internacional de Parques Micolé-

gicos que desarrolla el Instfituto Europeo
de Micologia ofrece una oportunidad para
el desarrollo econémico de la provincia a
fravés del micoturismo.

El director de Investigacion del Centro
de Investigacion y Tecnologia Agroalimen-
taria de Aragoén (CITA), Fernando Marti-
nez, desfaco que esté red de cooperacién
para la gestién sostenible y la valorizacién
de los hongos silvestres comestibles es una
herramienta para la promocién infernacio-
nal del micoturismo, que ademds ofrece
asesoramiento a gesfores, propietarios fo-
restales y agentes de innovacién.

Asi lo dio a conocer durante la celebro-
cion de la jornada sobre Alternativas para
la valorizacion de los recursos forestales
celebrada ayer en el Centro de Innovaciéon
en Bioeconomia Rural de Teruel (CIBR). Du-
rante la misma, se dieron a conocer los re-
sultados de los proyectos Estudio de la po-
tencialidad de la produccién, el aprove-
chamiento micolégico y el micoturismo en
Tervel y Andlisis de calidad sensorial de
productos forestales no maderables [sefas y
frufas y sus derivados. Hacia el estableci-
miento de marcas de garantia (Fungusens)
llevados a cabo por el CITA y financiados
con cargo a las dos Gltimas anualidades
del Fondo de Inversiones de Teruel (FITE).

Fernando Martinez hizo hincapié en
que serfia positivo que los cotos micolégi-
cos furolenses se infegraran en la red de
Parques Micoldgicos que estéd creando el
Instituto Europeo de Micologia, respefando
las particularidades de cada uno de ellos.
En su opinién, serviria para la promocién
internacional del micoturismo al mismo
tiempo que se lleva a cabo una gestién sos-
fenible y una puesta en valor de esfe recur
so forestal.

Ademés, comentd que los resultados de
los proyectos FITE desvelan que Teruel es
una de las provincias con mayor pofencial
micolégico, “a pesar de que fodavia que-
da mucho por hacer dado que solo el 10%
del mismo esté organizado”.

Aadié que el Gobiermno de Aragén, a
fravés de los Programas de Desarrollo Rural

|_ a integracion de los cotos turolenses en



[PDR), colabora con las unidades de ges-
fion micolégica creadas en la provincia.

El ingeniero de Montes de la empresa
Qilex SC y miembro del PDR MicoAragén,
Ricardo Forcadell, expuso los resultados
del Estudio del potencial del recurso mico-
logico de Teruel. Se trata de un diagnosti-
co realizado por primera vez para los hon-
gos silvestres comestibles aplicando la me-
todologia del panel de expertos.

Focadell sefialé que entre las fortalezas
de la provincia de Teruel se encuentra la
abundancia y diversidad de sistemas pro-
ductores de hongos silvestres comestibles
de interés socioeconomico y la existencia
de cultura micolégica, tanto en el medido
rural turolense como en las provincias de su
entorno.

Entre los factores evaluados se encuen-
fran, entre ofros, la presencia de especies
de interés socioeconémico en los hdbitats
forestales productores de sefas, el rendi-
miento pofencial y los tiempos de recolec-
cién, vy la fenologia de las especies.

El proyecto prefende asimismo realizar
una estimacion de la produccion potencial
—en la que influyen factores forestales, edé-
ficos y orografico— con kilos por hectarea y
afo para las diferentes especies.

A través del mismo, han calculado que
el 28% de la poblacion turolense es reco-
lectora —lo que supone més de 27.000
personas— y han valorado qué potencial
puede tener el micoturismo, tanto para el
autoconsumo como la comercializacién.

Puntualizé que los permisos de recolec-
cién en las zonas reguladas tan solo supo-
nen el 1% de los ingresos derivados de es-
ta acfividad, que podrian llegar a alcanza
los @,35 millones de euros. El autoconsu-
mo representaria el 49%, la comercializa-
cién el 19%y el micoturismo el 31%.

Entre fanto, el investigador de la unidad
de Recursos Forestales del CITA Eduardo
Notivol argumenté que la gestién forestal
es necesario porque los montes producen
bienes, servicios y productos pero que
asunfos como la legislacion estatal y auto-
némica o la propiedad de los terrenos obli-
gon a adecuar los instrumentos de planifi-
cacion.

Indico que la sosfenibilidad se basa en
fres pilares —el ambiental, el econémico y
el social-y que si bien la gestion forestal
es cada vez mas sostenible, hay factores
que dificultan gravemente su éxito. “la des-
poblacién y el envejecimiento dificultan su
puesta en prdctica, asi como el hecho de
que cada vez se exiraigan menos recursos
de los montes”, explicod. “El desarrollo sos-
fenible no es posible si alguno de estos fac-
tores falla”, afadio.

Por eso, se va a llevar a cabo el pro-
yecto PRIMONTE sobre modelos de im-
plantacion de gestion sostenible de montes
de propiedad privada con cargo al FITE

Ejemplar de Boletus pinicola

UNA APLICACION PARA EL CONTROL
DE LOS PARQUES MICOLOGICOS

El estudio del potencial del recurso micolégico de Teruel se complementa con
el desarrollo por parte de la empresa Qilex SL de una aplicacién o sistema de
informacion geogréfico para la expedicién sostenible de permisos de
recoleccion y control del aprovechamiento de la red de parques micolégicos.
El objetivo es que la aplicacién ofrezca al recolector informacién micoturistica
y de Luenas précticas, con el fin de contribuir al aprovechamiento sostenible.
Al mismo tiempo, debe servir para la mejora y profesionalizacién de la
expedicién de permisos en los pequefios municipios propietarios de montes
de regulacién, actuales y futuros. De esta forma, se consigue mejorar el control
de la recoleccién por parte de las autoridades competentes e incluso la
sostenibilidad econdémica del sistema de parques micolégicos sin necesidad de
subvenciones piblicas. Por ofra parte, también serviria para la promocién y
difusién internacional de este recurso.

El ingeniero forestal de la Qilex SL 'y miembro del Programa de Desarrollo
Rural (PDR) MicoAragén, Ricardo Forcadell, la primera versién estard lista de
forma inminente con la intencién de que pueda usarse la préxima temporada.

2018. A través del mismo se prefende infe-
grar los aspectos sociales y los servicios
ambientales y se ha elegido un monte de ti-
tularidad privada entre Terriente y Albarra-
cin, en la Comunidad de Albarracin, para
llevar a cabo el proyecto piloto.

El investigador de la unidad de Recur-
sos Forestales del CITA y coordinador del

CIBR, Pedro Marco, cerré la jornada sobre
recursos forestales con la explicacion de
los resultados de los estudios sobre las pro-
piedades organolépticas de las distintas
poblaciones de hongos silvestres comesti-
bles de la provincia para ponerlas en valor
en el sector gastronémico y de la agroali-
menfacion.

Diario..@eruel



POTENCIAL TERAPEUTICO DE LOS VOLATILES DE LOS BOSQUES DE TERUEL [THERAPYFORESTS)

Vista de un bosque de la localidad turclense de Tramacastilla, en la Sierra de Albarracin

Los bosques de Teruel, convertidos
en "balnearios forestales”

Los investigadores del CITA identifican los compuestos voldtiles de zonas arboladas
de los pinares de Rodeno de Bezas y de los montes de Orihuela del Tremedall

tencial ferapéutico de los voldtiles de
los bosques de Teruel para su uso co-
mo balnearios forestales (Therapyforest) es
apostar por la implementaciéon de una nue-
va actividad, el bafio forestal, para respon-
der a la necesidad de crear productos in-
novadores. Esta préctica, que esté muy im-
plantada en la sociedad japonesa, se re-
fiere a paseos terapéuticos, que se dan por
el bosque de una forma meditativa, de ma-
nera que el caminante se relaciona directo-
mente con el bosque percibiéndolo con to-
dos sus sentidos y obteniendo beneficios
para su salud.
El proyecto Therapyforest lo coordinan
los investigadores Domingo Sancho y Ti-
ziana de Magistris, del Centro de Investi-

E | objefivo general del Estudio del po-

Los espacios naturales
son grandes focos
de atraccidn turistica,
donde se generan
multitud de actividades
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gacién y Tecnologia Agroalimentaria de
Aragoén (CITA), y cuenta con financiacion
del Fondo de Inversiones de Teruel (FITE).

El turismo es un sector primordial para
la economia de cualquier regién espariola,
incluida la provincia de Teruel. Dentro de
este sector, los espacios naturales se com-
portan como grandes focos de afraccién
turistica donde se han generado y se gene-
ran multitud de actividades innovadoras.

Entre ofras actividades, se pueden citar
el senderismo nocturno, las observaciones
astronémicas, los ifinerarios fotograficos o
el micoturismo, las cuales se estén o se han
infegrado en la oferta turistica de la provin-
cia turolense.

Por ofro lado, aparte de contar con una
buena diversidad de actividades, también



PERCIBIR EL ENTORNO A TRAVES DE LOS
SENTIDOS, CON EFECTOS POSITIVOS
EN LOS SISTEMAS NERVIOSO Y CARDIACO

El baio forestal o shinrin-yoku se originé en Japén en 1982. Surgié como una
iniciativa del Ministerio de Agricultura, Silvicultura y Pesca. El objetivo era
crear una préctica terapéutica que favoreciera un estado de relajacion mental
y fisico para una poblacién urbana sometida a niveles intensos de
competitividad y estrés. Estd inspirado en las tradiciones sintoistas y budistas
que promueven la comunicacién con la naturaleza.

La sesién consiste en una visita a un bosque caminando, sentdndose,
estirandose, observando elementos naturales del entorno y disfrutando del
silencio y los sonidos naturales. Se trata de percibir el entorno que recorremos
a través de los sentidos: vista, oido, olfato, tacto y ofros, como la intuicién y el
equilibrio.

La atmésfera que envuelve el bosque y que se respira a lo largo del bafio tiene
un efecto particular. Esta atmésfera puede contener compuestos voldtiles, con
o sin olor, que las plantas desprenden durante su actividad metabélica. Los
estudios de estos compuestos voldtiles sobre la salud humana indican efectos
positivos en los sistemas nervioso y cardiaco.

Entre los posibles beneficios para la salud humana se establece sus
propiedades como broncodilatador, dado que aumenta el flujo de aire en los
pulmones; antibacterianas 'y  antimicrobianas,  antiinflamatorias 'y
antiproliferantes (habilidad de disminuir o parar el crecimiento de células
cancerosas); antioxidante (ayuda a prevenir mutaciones); y aumenta la
refencidn de la memoria (inhibe en el cerebro la actividad de una enzima que

es fundamental la continua actualizacién
de las mismas asf como la implementacion
de nuevos productos innovadores, que per-
mitan seguir generando un valor ariadido
a los recursos existentes.

la idea del proyecto surgié a partir de
una noticia de la BBC Mundo, Qué es shin-
rin yoku, la préctica japonesa de los barios
forestales que gana adepios en el mundo.
El objetivo es establecer las primeras bases
del bafio forestal en la provincia de Teruel
con la identificacion de los compuestos vo-
latiles que puedan aparecer en la atmosfe-
ra de diferentes zonas arboladas y conocer
la opinion de la sociedad aragonesa res-
pecto al bafio forestal y el comportamiento,
real o potencial, hacia el produco.

No existe un protocolo consensuado
sobre las actividades a realizar. Asi, la acti-
vidad puede ser guiada o por cuenta pro-
pia, en grupo o individualmente, en un en-
forno forestal de alfa montaiia o a més ba-
ja altura. El recorrido debe ser seguro, va-
riado, cercano vy circular, tener una dura-
cion de entre dos y tres horas y una distan-
cia de entre 1,2 v 2 kilémetros. Ademds,
debe evitar que pasen ofras personas aje-
nas y el participante debe quitarse los relo-
ies, apagar los méviles y no hacer fotos.

El precio ronda los 20 euros para una
sesion sencilla con un guia de entre 2 y 3
horas, o ampliarse a una banda de entre

destruye la comunicacién entre nervios y misculos).

La oferta de bafos
forestales redundaria
en la creacién de
empleo al requerirse
guias especializados

110 y 290 euros para terapias de varios
dias con alojamiento incluido.

El estudio realizado en los pinares del
Rodeno de Bezas y los montes de Orihuela
del Tremedal incluyo la identificacion de
los compuestos voldtiles, con un muestreo
en el que se tuvo en cuenta la relacion cli-
ma-compuesfos, y una encuesta entre la
poblacién aragonesa para conocer su res-
puesta ante el producto.

Las conclusiones preliminares se dieron
a conocer en una jornada realizada en Tra-
macastilla, en la que se mantuvo una mesa
redonda con la Asociacién de Empresarios
de la Sierra de Albarracin.

Por un lado, se comprobé que existen

Proyectos de

voldtiles en los bosques muestreados de Te-
ruel y una mayor concentracion de los mis-
mos con atmésferas mds secas, entre los
meses de mayo y agosfo.

Por ofro, se consfatd que gran parte de
la poblacién aragonesa sufre estrés fisico-
piscoldgico, por lo que los barios forestales
fienen un gran potencial econémico dado
que hay personas dispuestas a pagar por
realizar el bafio o por conocer estos luga-
res. Esfo redundaria en la creacion de em-
pleo al requerirse guias especializados.

Segin la encuesta, el 16,4% de los
consultados habia oido hablar de los ba-
fios forestales o balnearios forestales; el
18,8% habia ofdo hablar pero no conocia
su significado; y un 64,8% nunca habia of-
do hablar de los mismos. Solo un 4% habia
hecho anteriormente una sesién de bafio
forestal y entre las motivaciones se sefiala-
ban de salud fisica (32%), ocio (36,6%) y
desconexion (35,9%).

la gerente de la Asociacién de Empre-
sarios Turisticos de la Sierra de Albarracin,
Begona Sierra, calificé este proyecto de in-
vestigacion como “muy interesante” y reco-
nocié que ha creado expectacion en el
sector, aunque precisd que falta por cono-
cer como se llevaria a cabo su aplicacion
o la formacién de los guias. Por ello, Sierra
animé a continuar con el estudio iniciado

por el CITA.
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VALORIZACION DE LA CARNE Y DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

Granja porcina ubicada en El Poyo del Cid, en la Comarca del Jiloca

| sector porcino supone una de las
E principales actividades econémicas

para el medio rural turolense como
generadora de empleo y de productos
agroalimentarios de primer nivel. Con el
objefivo de mejorar la produccién, el Cen-
fro de Investigacién y Tecnologia Agroali-
mentaria de Aragén (CITA) y la Universi-
dad de Zaragoza han llevado a cabo va-
rios proyectos relacionados con el impacto
de la alimentacion en la Oltima fase de en-
gorde v el uso del Acido Linoleico Coniju-
gado en su diefa para incrementar el en-
grasamiento v el veteado del cerdo desti-
nado a Jamén de Tervel con DO (Feeding-
PigTeruel). Al mismo tiempo, se ha investi-
gado la reduccién de grasa y sal en los
embutidos elaborados con la came de es-
fos animales [Embu+y Emsalud).

Los primeros estudios se han llevado a
cabo con hembras en el centro de mejora
agropecuaria ubicado en la masia El
Chantre, dependiente de la Diputacién de
Teruel.

Los animales recibieron dietas experi-
mentales que arrojaron diversos resultados,
como que al aumentar la rafio entre lisina y
energia se incrementaba el espesor de la
grasa de la canal y que al mantenerla se
aumentaba el veteado.

El principal problema, explica la profe-
sora del departamento de Produccién Ani-
mal y Ciencia de los Alimentos de la Facul-
tad de Veterinaria de la Universidad de Za-
ragoza Maria Angeles Laforre, es que en
las Olimas décadas se han creado lineas
porcinas exframagras ante el rechazo del
consumidor a la grasa. Asimismo, dice que
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La nutricion,

Chorizos bajos en sal y grasa

clave para

elevar el engrasamiento
del Jamén de Teruel

El CITA trabajo para mejorar la produccion del sector
porcino y conseguir embutidos més saludables

el pliego de condiciones de la DO Jamén
de Teruel establece que el animal tiene que
se un cruce de Duroc por parte de padre
con Large White o landrace (o un cruce de
ellas) por parte de madre, lo que también
limita las posibilidades porque hay ofras
razas que acumulan més grasa.

Embutidos més saludables

la investigadora de la Unidad de Produc-
cion y Sanidad Animal del CITA Begofia
Panea dirige el proyecto Embu+, que fiene
como objetivo fabricar chorizos con menos
sal'y con menos grasa.

La reduccién de sal se ha hecho sustitu-
yendo el cloruro de sodio por ofras sales,
aptas para hipertenso. Para susfituir la gra-
sa, se ha usado soja fexturizada.

El proyecto es continuacion del Emsa-
lud, en el que se uso fécula o gelatina co-

roalimentaria

mo susfitutos para la grasa y sales especior-
les como sustitutos para la sal.

Se ha llevado a cabo una serie de valo-
raciones visuales con diferenfes grupos de
opinién para conocer las preferencias y
gustos del consumidor con el fin de ade-
cuarse a las fendencias del mercado.

La carne es un componente esencial en
el mantenimiento de la salud humana pero
su consumo se asocia frecuentemente con
la aparicién de enfermedades. La sal es un
ingrediente esencial en los productos cami-
cos crudos curados porque garantiza una
adecuada textura 'y aroma y porque contro-
la el crecimiento de microrganismos paté-
genos, pero el consumo excesivo de sal es
perjudicial para la salud humana. Por su
parte, las grasas y aceites son un compo-
nente fundamental de la dieta, ya que
aportan energia, forman parte de las mem-



branas celulares y son el vehiculo de las vi-
taminas liposolubles y de algunas hormo-
nas. En los alimentos aportan untuosidad y
jugosidad, ademas de confribuir a la fextu-
ra. Sin embargo, muchas personas tienen
una percepcion negativa de ellas porque
las relacionan con la obesidad, el cancery
las enfermedades cardiovasculares. Por fo-
do ello, se han propuesto diferentes estrate-
gias para el desarrollo de productos carmni-
cos mas saludables, entre las que se inclu-
yen la reduccion de sal y grasas saturadas.

El CITA ha constatado que en el merca-
do espariol no existe ningin embutido que
combine la reduccion de sal y el cambio
en el perfil lipidico y solo cuatro o cinco
marcas fabrican chorizos bajos en saly en
algunos casos es imposible saber cudl es
el contenido en sal del producto.
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PRODUCTOS PARA AMPLIAR LA VIDA
COMERCIAL DEL CORDERO FRESCO

El investigador de la Unidad de Produccién y Sanidad Animal, Guillermo
Ripoll, desgrané los proyectos sobre Optimizacién de la canal de ovino de
raza Ojinegra de Teruel ?E:alioii) y Desarrollo de productos de quinta gama de
cordero trufado (Ojitruf), financiados con cargo al FITE de 2016 y 2017.
Guillermo Ripoll explica que, si bien el sector ovino no presenta problemas de
produccién, si los tiene de comercializacién. De hecho, en la Gltima década
el consumo de cordero en Aragén ha pasado de 7 kilos por persona y afio a
tan solo 2.

El primero tiene por objefo estudiar el efecto del peso canal y del tiempo de
procesado en la calidad de la care y su vida dtil. Entre las conclusiones,
destaca que la canal se puede llevar a pesos altos dentro de la IGP Ternasco
de Aragén, pero no se recomiendan pesos intermedios de entre 8 y 9 kilos.
Ademds, establece que el oreo hasta 3 dias aumenta las pérdidas de peso
pero mejora la terneza y no penaliza a la oxidacién o al color de la carne.
El segundo de los proyectos se propone valorar la posiblidad de producir
carne de cordero Ojinegro frufado mediante la técnica sous-vide (coccién de
materias primas bajo condiciones controladas de temperatura y tiempo, en
bolsas de vacio seguida de un enfriamiento rapido). Se estudié la influencia
de la categoria comercial del cordero y de la temperatura de cocinado en la
textura deﬁo carne, la utilizacién de Tuber melanosporum en la aparicién de

compuestos aromdticos y la implicacién del consumidor con la misma. Entre las
conclusiones se establece que el cocinado a baja temperatura mejora la
terneza de la carne, que este tipo de preparacién tiene una buena aceptacién,
pero que el tratamiento térmico degrada los aromas de la trufa.

Ternasco al horno con patatas, de Paula Duran

Del 1 al 3 de noviembre de 2019

expuﬂ” calamocha

Faria general de industio, comercio y ognouliiura

Avda. de Ameérica, sin + 44200 Calamocha (Teruel) » Telf: 978 732 269
www. feriodecalomocha.com

Diario..@eruel



CONSERVACION Y MEJORA DE LAS RAZAS OVINAS

Fiemplares con los mejores genes
destinados a la reproduccion

La investigacion persigue
la transferencia de mejoras
a las ganaderias y la
preservacion de recursos en
los bancos de germoplasma
E y EmbrioTeruel desarrollados por el
Cenfro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragén (CITA) con car-
go a las Oltimas anualidades del Fondo de
Inversiones de Teruel (FITE) es establecer
actuaciones en el émbito de la reproduc-
cién y genética ovina y bovina, que permi-
fan la transferencia de mejoras técnicas y
tecnolégicas a las ganaderias de Teruel
para mejorar su sostenibilidad econémica,
ambiental y social, ast como contribuir a la
conservacién de recursos zoogenéicos de
las razas ovinas autéetonas en los bancos
de germoplasma autonémico y nacional.

Los investigadores de la unidad de Pro-
duccién y Sanidad Animal del CITA Belén
Lahoz v Jorge Hugo Calvo expusieron en el
Cenfro de Innovacién en Bioeconomia Ru-
ral (CIBR) los resultiados de las investigacio-
nes sobre biotecnologia de la reproduc-
cién y biologia molecular, respectivamen-
te, aplicada a la conservacion y mejora de
las razas ovinas de Teruel.

Lahoz ha participado en los proyectos
realizados con razas ovinas de fomento
[assa aragonesa y ojinegra) y en peligro
de extincion [maellana y cartera), que se
han ampliado al ganado vacuno con vo-
rias razas presentes en la provincia, como
angus, serrana o avilefa.

En colaboracion con ofros organismos,
han llevado a cabo la vitrificacién vy crio-
preservacion en nitrogeno liquido de em-
briones y semen de esfos animales para al-
macenarlos en diferentes bancos de ger-
moplasma animal, como el del CITA o el
banco nacional ubicado en Madrid.

Tanto el Ministerio de Agricultura como
la FAO exigen que se lleven a cabo estas
actuaciones ante posibles pérdidas de la
biodiversidad genéfica por la disminucion
del nimero de animales, preciso la investi-
gadora.

Al mismo tiempo, se han realizado acti-
vidades de mejora genética para obtener
embriones e implantarlos en receptoras pa-

| objefivo de los proyectos TerinnOvi
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Ejemplares de Rassa aragonesa

ra obtener ejemplares de alto valor genéti-
co en diferentes cenfros de inseminacion
artificial, como los ubicados en los centros
de mejora ganadera de la localidad zare-
gozana de Movera y del Chantre, depen-
diente de la Diputacion de Teruel. Esto per-
mite ademas “conectar rebafios” de toda
la Comunidad Auténoma, dice Lahoz.

Nuevo fest

Por su parte, Jorge Hugo Calvo explica
que han creado un panel de andlisis “mu-
cho més eficiente” porque permite, ade-
mas de realizar el test de paternidad, incor-
porar genes asociados a caracteres de in-
ferés como los relacionados con el incre-
mento de la prolificidad y la menor esfacio-
nalidad reproductiva, entre ofros aspectos.
Con la realizacion de un Onico fest pueden
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también descubrir ofros genes asociados a
enfermedades hereditarias, precisé.

Este test se estd aplicando desde hace
md&s de un afio y cuentan con mds de
4.000 muestras, principalmente de razas
ovinas turolenses. "De esta forma, conse-
guimos realizar una preseleccion de los
ejemplares destinados a la reproduccion
con los mejores genes”, comenta el investi-
gador.

En paralelo, desde la Universidad de
Zaragoza se estd analizando la sostenibili-
dad del ovino turolense, para lo que se han
creado fres grupos de discusion con gana-
deros, técnicos y represenfantes municipa-
les. Todos ellos coinciden en sefialar que la
supresion de los derechos histéricos en el
reparfo de las ayudas al ovino de la PAC
es fundamental para el sector.



José Carlos Arnal

Director de la Fundacién Parque Cientifico Tecnolégico Aula Dei

Innovar en colaboraciéon es més eficaz

| proceso de transformacién tecnologi-

ca acelerada en que se encuentra la

economia mundial y la confluencia de
ofros desaffos no menos importantes —como
la lucha contra el cambio climético y la sos-
tenibilidad de los sistemas productivos— han
convertido la tarea de innovar en algo ca-
da vez més complicada, que excede con
mucho la copacidad y velocidad de lo que
puede hacerse desde un solo laboratorio o
centro de |+D publico o privado.

La democratizaciéon de la innovacion
—concepfo que dio fitulo a un famoso libro
de hace unos lustros— no es tan solo una
consecuencia de la complejidad de los re-
fos a abordar, sino también de la disponibi-
lidad de nuevas herramientas colaborati-
vas y de circulacion del conocimiento, que
han hecho que muchas més personas —co-
mo usuarios, como creadores, como em-
prendedores— tengan algo que aportar a
la hora de generar ideas innovadoras.

Por eso es cada vez més frecuente en-
contfrar hoy en dia esquemas de innova-
cién en los que participan diversos agen-
tes, a menudo de diferente dimensién, y en
ocasiones de distintas especialidades. In-
novar en estos fiempos se ha vuelto una ta-
rea mds mestiza y menos lineal: tienen que
hablar los grandes especialistas, pero tam-
bién los consumidores, los ciudadanos o
los emprendedores. Hasfa en las grandes
corporaciones se han convencido ya de
que mas allé de las paredes de sus labora-
forios hay siempre alguien con una idea
mas fresca, més disruptiva, mas original. Y
que, por lo tanfo, la farea de innovar exige
organizar o participar en esquemas abier-
fos en los que participan estos nuevos acto-
res.

Llos modelos de innovacion abierta es-
tan siendo incorporados en cada vez mas
sectores productivos. Muchas grandes em-
presas han creado sus propias incubado-
ras de nuevas empresas o sus fondos de
capital riesgo para seguir los pasos de las
nuevas empresas. lambién aparecen nue-
vas plataformas de colaboracién entre enti-
dades publicas y privadas para abordar
problemas que requieren la participacion y
la experiencia de fodos los implicados.

Los modelos de compra piblica innova-
dora son también una forma de afrontar
esa necesidad: financiar la colaboracion
publicoprivada para el desarrollo conjunto

de una nueva solucién que adn no esté en
el mercado. Algunos estudios cientificos
avalan igualmente que la colaboracion a
la hora de innovar genera mejores resulto-
dos que hacerlo de forma individual.

Este concepto de que innovar en colo-
boracion es més eficaz esta en la raiz del
proyecto del Centro de Innovacién en
Bioeconomia Rural que lidera el CITA (Cen-
fro de Investigacion y Tecnologia Agroali-
mentaria de Aragén) y en el que colaboro-
mos desde la Fundacion Parque Cientifico
Tecnolégico Aula Dei junfo a ofros agentes
socioeconémicos y de conocimiento.

Lo generacion de nuevas actividades y
proyectos bajo el paradigma de la biceco-
nomia circular constituye un obijetivo espe-
cialmente adecuado para el potencial de
Teruel y de Aragon en general. Pero exige
para ello una aproximacién multiagente,

ya que resulta imprescindible la implico-
cion del tejido productivo —las empresas y
sus asociaciones—, el sistema educativo y
de 14D, las instituciones del territorio, los
consumidores, efcétera.

Desde la Fundacion Aula Dei —que en
su propio Patronato ya ejemplifica perfec-
tamente esa colaboraciéon entre agentes
publicos y privados—vamos a aportar nues-
fra capacidad en preparacién y gestion de
proyecfos de cara a conseguir financia-
cién competitiva para actividades en el
Cenfro de Bioeconomia. Igualmente, nues-
fro equipo técnico relne capacidades v ex-
periencia de utilidad para el disefio v eje-
cucion de proyectos en relacion con mejo-
ra del suelo, fertilizacion inteligente, mejo-
ra de vida 0fil de frutas y hortalizas o bis-
queda de cultivos alterativos, entre ofras
areas.

No obstante, en esta plataforma de in-
novacién colaborativa que es el CIBR una
de las lineas en que podemos realizar una
aportacion mas diferenciada es en la de-
teccién de nuevas oportunidades de nego-
cio surgidas en la fransicién hacia modelos
productivos biobasados, v en el apoyo a
las nuevas empresas para su puesta en
marcha y acelerar su crecimiento.

Enfre ofras muchas de las estrategias
que Teruel necesita para mitigar los efectos
de la despaoblacion, el envejecimiento y la
crisis del carbén, una a no descuidar es la
generacién de proyectos empresariales
surgidos “de la tierra”, basados en oportu-
nidades vinculadas a ventajas objefivas e
intereses de su sistema productivo, y culti-
vados desde el propio territorio.

Sin minusvalorar las dificultades, traba-
jar en el desarrollo de la bioeconomia cir-
cular es alinearse con las politicas de van-
guardia a nivel europeo y con las tenden-
cias emergentes a nivel infernacional en
materia de pautas de consumo y produc-
cion de alimentos: mayor aprecio por la
biodiversidad vegetal y animal; sensibili-
dad hacia el impacto social positivo de la
produccién de los alimentos en su territorio;
mejora de la frazabilidad vy la autenticidad
de los alimentos; valoraciéon del menor im-
pacto en el medio ambiente, efcétera. To-
do ello son cualidades que se pueden po-
ner en valor desde Teruel si se cultivan las
alianzas amplias que son necesarias para
generar ideas innovadoras y viables.
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OPINION

Pedro Marco

Coordinador del Centro de Innovacién en Bioeconomia Rural (CIBR)

Tervel: 14.809 km? de oportunidades

de 14.809 km2 en la que viven

134.572 personas, resuliando una den-
sidad poblacional de 9,09 hab./km2. A-
gunas comarcas fienen una densidad adn
menor, inferior a los 6 hab./km?2. Estas ba-
jas densidades, alarmantemente inferiores a
la media espafiola (92 hab./km2), permi-
fen considerar a la provincia de Teruel como
uno de los territorios més despoblados de
Europa. Estd compuesta por 236 munici-
pios, de los cuales 217 (el 92% del total) tie-
nen menos de 1.000 habitantes, sefialando
un éxodo rural realmente grave.

la agricultura que se desarrolla en las
zonas rurales de la provincia de Teruel esté
deferminada por unas temperaturas extre-
mas, que dificultan la diversidad de cultivos,
y unas cada vez mds escasas precipifacio-
nes (<300 mm/m?2 y afo). A dia de hoy,
hay 6.625 puestos de trabajo en este sec-
tor, de los cuales Gnicamente 1.675 estan
ocupados por mujeres. El dato preocupante
es la falta de relevo generacional, con una
poblacién rural demasiado envejecida. Sia
esfos datos, afiadimos las 2.527 personas
que frabajan en la industria alimentaria,
agrupan de forma directa un 17,1% de los
puestos de frabajo totales, y un volumen de
negocio de 609.600.000 euros, haciendo
el sector alimentario el mas importante a ni-
vel socioeconémico de toda la provincia de
Teruel.

Este pequefio andlisis, confrariomente a
lo que pueda parecer, no arroja unos resul-
tados que vayan en defrimento de este terri-
forio, si no que hacen de Teruel un territorio
de ideas, en el que existe una oportunidad
de mejora en este y ofros campos, que tene-
mos que saber aprovechar. Segin la FAO,
"la bioeconomia puede definirse como la
produccion basada en el conocimiento y la
utilizacion de recursos biologicos, procesos
y métodos biolégicos para proporcionar
bienes y servicios de forma sostenible en to-
dos los sectores econémicos”. La creacion
del Centro de Innovacién en Bioeconomia
Rural (CIBR) con todos los investigadores y
personal del Cenfro de Investigacion y Tec-
nologia Agroalimentaria de Aragén (CITA)
que lo soportan, la Universidad de Zarago-
za, en especial el Campus de Teruel, y la re-
ciente propuesta del Cenfro Publico Infegra-
do de Formacién Profesional (CPIFP) San
Blas de Teruel para que se convierta en un

|_ a provincia de Teruel tiene una superficie
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“Teruel es el lugar ideal
para aplicar sobre el
terreno el conocimiento
que se genera en el
sector agroalimentario”

centro de referencia nacional relacionado
con la gestion ambiental v la bioeconomia
circular, ponen el pilar del conocimiento. La
ciencia, unida al sector agroalimentario y
forestal que comprende: agricultura, gran-
des vy pequefias empresas, cooperativas, y
fodos los servicios auxiliares afiadidos, apli-
can ese conocimiento para la creacion de
bienes y servicios con la infencion de que
haya un reforno econémico, social y me-
dioambiental. Es por ello, que Teruel es el lu-
gar ideal para el desarrollo de proyectos,
para el emprendimiento en el medio rural, y
para atraer y aplicar sobre el terreno fodo el
conocimiento que se genera fanfo en Ara-
gén,como en cualquier parte del mundo,
pues no hay que olvidar que el conocimien-
fo es universal.

Muestra de ello son todos los proyectos
de 1+D+i desarrollados en la provincia de

“El éxito de la
innovacion depende
de la implicacién
de investigadores
y empresas”

1groalimentaria

Teruel con base de bioeconomia que inclu-
yen proyectos de desarrollo local (PDR), pro-
yectos FITE, proyectos de caracter nacional
y proyecfos europeos. Todos ellos, coinci-
dentes en el avance y en el frabajo coordi-
nado entre los investigadores v las empre-
sas. Desde el afio 20106, se han ejecutado
en la provincia de Teruel, desde el Centro
de Innovacién en Bioeconomia Rural, un to-
tal de 41 proyectos FITE, con una inversion
de 1.800.000 euros, cuya finalidad ha si-
do la investigacion para mejorar competiti-
vidad de los diferentes sectores de produc-
cion vy fransformacion implicados. Todo ello
con un enfoque de crecimiento inteligente,
intfegrador, sostenible, orientado a reforzar
el empleo, la cohesién social y territorial, y
siempre pensando en el uso eficiente de los
recursos con el objefivo de la mejora de la
calidad de vida y del medio ambiente.

Estos proyectos, muchas veces por ini-
ciativa del propio sector implicado, han
contribuido al desarrollo de nuevos produc-
fos alimenticios como los embutidos bajos
en grasa y sal, la mejora de la calidad de la
came del bovino te montafia de Teruel o de
servicios novedosos, como el caso de los
bafios forestales. Han ayudado a poner en
valor o recuperar productos fipicos de la tie-
rma como el azafrén, el cereal, el jamén de
Teruel, la miel, el pan, el queso, las plantas
aromdticas, las setas, el tfemnasco raza Oji-
negra, la frufa o diferentes variedades au-
toctonas de frutales de montafia y productos
horticolas propios de la provincia. También
han servido para combatir plagas, como el
caso del escarabajo leiodes en truficultura,
para la mejora del Melocotdn de Calanda,
o para la mejora de la calidad de la carne
del bovino te montafia. La gestién del agua
de riego, las labores agronémicas como la
poda en encinas fruferas y la mejora de los
sistemas de fertilizacion, también han sido
proyectos qué, desde el centro, han aporta-
do ofro grado de conocimiento al sector
agroalimentario.

El éxito de todos los proyectos de inno-
vacién es gracias a la inquietud de las per
sonas, empresas y a los diferentes sectores
que, en aras de ser mas competifivo o por la
necesidod de encontrar soluciones a cues-
fiones que les afectan, han contactado y co-
laborado de forma participativa con los in-
vestigadores, y juntos han encontrado la
manera de aplicar el conocimiento.
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