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INSTRUCCIONES

El informe final del proyecto consta de dos partes:

Informe normalizado

Se cumplimentara en los impresos que acompafan estas instrucciones. La extension del texto de los
apartados correspondientes a “Planteamiento y objetivos” (2 hojas), “Resultados obtenidos” (1 hoja) e
“Informaciodn cientifica y técnica (3 hojas) no debe sobrepasar el nimero de hojas indicado utilizando escritura
a espacio y medio.

Se enviara también un disquete con el contenido de estos apartados en Word.

Los graficos y cuatros, realizados con caracteres facilmente legibles, se incorporaran en hojas aparte y no se
contabilizaran a efectos de espacio ocupado, si bien no han de superar el 50% del sefialado para el texto. Las
hojas nimeros 10 a 16 pueden repetirse las veces que fuera necesario.

De cada uno de los trabajos publicados se remitira una separata.

Pueden acompafarse las diapositivas o negativos de fotografias que ilustren o aclaren el contenido del
informe.

Memoria

Se presentara como documento independiente, con titulo o introducciéon que identifique claramente el nimero
y titulo del proyecto, asi como el Centro de Investigacién en que se ha realizado.

Ofrecera una vision general del desarrollo del proyecto y de cada uno de los resultados obtenidos, asi como el
grado de consecucion de los objetivos propuestos; se sefialaran las colaboraciones o ayudas recibidas y las
actividades realizadas.

Se reflejaran, con el detalle suficiente para evidenciar los avances logrados por el proyecto, las conclusiones a
que se ha llegado, el interés de las mismas, su aplicacion al sector y los posibles cauces de difusion.

Para homogeneizar, en lo posible, la presentacién de la Memoria se deben incluir en la misma los siguientes
epigrafes:

1. Introduccién

2. Planteamiento y desarrollo de las actividades realizadas

3. Grado de consecucion de los objetivos

4. Conclusiones y resultados alcanzados

5. Aplicacion al sector y posible difusion de resultados

6. Colaboraciones y ayudas recibidas o prestadas

7. Vinculacidon del proyecto a programas de cooperacidon cientifica y técnica internacional; entidades
extranjeras con las que se ha cooperado (nombre, direcciéon y pais); financiaciéon y cuantia, en su caso, y
utilizacién de resultados alcanzados.

Su extensién sera de 10 a 25 folios a espacio y medio y se incorporaran cuantos graficos, cuadros y tablas
permitan dar una visidén mas exacta de los resultados obtenidos.
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PLANTEAMIENTO Y OBJETIVOS DEL PROYECTO




Los frutos secos representan un peso notable en la produccion final agricola espafiola, siendo nuestro pais el
segundo productor mundial de almendra (55.000 tm grano) y el cuarto de avellana (9.000 tm grano).

En el caso del avellano, la superficie de Espafa es de unas 25.000 ha (MAPA, 2000), concentrandose el 95 %
de la misma en Cataluna y, mas concretamente en Tarragona (18.000 ha), donde el avellano es, en diversas
comarcas, una importante fuente de ingresos. Durante las Ultimas décadas, el sector ha estado sometido a
fuertes crisis debido al descenso de precios causado, entre otros motivos, por la existencia o no de acuerdos
comerciales entre la UE y Turquia sobre este fruto seco, por las oscilaciones del ddlar y la competencia
creciente de Turquia, que produce casi el 75 % del total mundial y cuyos costes de producciéon son mas
reducidos, por disponer de mano de obra mas barata y mejores condiciones edafoclimaticas para el cultivo.
Un problema adicional de la avellana espafiola en dicho periodo, fue la poca calidad del producto obtenido,
motivada por la realizacién inadecuada de una serie de practicas de recogida y de postcosecha.

La variedad 'Negret' es la base de la produccion de avellana espafola para industria y, junto con la ‘Pauetet’,
constituyen el tipo comercial ‘negreta’ que es el que obtiene mejor precio en el mercado nacional. Ello es
debido a sus buenas caracteristicas organolépticas y elevada aptitud al tostado, que constituye el punto de
partida de la mayoria de aplicaciones comerciales. Por otra parte, constituye, también, la base de la
produccion de la Denominacion de Origen ‘Avellana de Reus’. Tradicionalmente esta variedad adolece de
importantes problemas de tipo agronémico (poco vigor, rebrotante, sensible a clorosis férrica, asfixia del
suelo, muy virosada, etc.) y comercial (facilidad de enranciamiento, calibres pequefios, etc.), situacién que ha
inducido, en la ultima década, a la introduccion de variedades foraneas (‘Tonda Giffoni’ y ‘Tonda Romana’)
que en principio no presentan estos problemas. Sin embargo, la sustitucion de la variedad autéctona ‘Negret’
por otras nuevas supondria la pérdida de un caracter diferencial para la produccién espafiola, que debe
evaluarse con sumo cuidado.

La comercializacion de este fruto seco en Espafia se destina, principalmente, a la industria chocolatera y a la
elaboracién de “snacks” tostados. Estudios de aptitud al tostado efectuados por el IRTA, a nivel de
comportamiento industrial y aceptacion de consumidores, han puesto de manifiesto la preferencia por las
variedades ‘Negret’ y ‘Tonda Giffoni’ frente a la turca ‘Tomboul’. Sin embargo, no existe todavia ningun
estudio a nivel de industria chocolatera que analice la aptitud de distintas variedades frente a diferentes
especialidades industriales, considerando el punto de vista tecnoldgico y el del consumidor final.

En algunos temas relacionados con la calidad de la avellana, tales como las causas del "cor negre" o
“mancha negra" en el interior del grano, se ha empezado a obtener resultados. Se trata de un problema
comercial importante de las principales variedades de avellano espafiolas ('Negret', 'Pauetet’, etc.), de causas
desconocidas, que consiste en el oscurecimiento del nucleo del fruto, sin que se observe ningun indicio
externo de su existencia. Esta alteracion afecta a la parte de produccién que se destina a consumo en forma
de grano entero, ya sea tostado o en otras aplicaciones como bombones con nucleo de avellana entera.
Algunos estudios, con otras especies fruticolas y horticolas, relacionan este tipo de alteraciones con
determinadas técnicas de cultivo, como son el riego, el abonado nitrogenado o las aplicaciones de boro.

En los ultimos afios, algunas industrias transformadoras de frutos secos en Catalufia han empezado a
elaborar nuevos productos con avellana, muchos de los cuales son tipicos de la almendra. Sin embargo, se
desconoce si todas las variedades de avellana son aptas para estos productos y, también, el grado de
aceptacion por parte de los consumidores. De hecho, tradicionalmente, se ha considerado que almendra y
avellana son productos sustitutivos y que existe una relacién entre la produccién mundial de ambos frutos
secos con sus respectivos precios de mercado. Comprobar hasta qué punto las principales variedades de
avellana y de almendra se adaptan tecnolégicamente a cada especialidad industrial, asi como su grado de
aceptacién a nivel de consumidor permitiria establecer si dicha relacion es real, asi como el mercado
potencial futuro de cada producto.

Estos estudios han generado informacién, tanto para los trabajos de postcosecha del avellano en Catalunha
como para las empresas industriales de frutos secos en Espafia, repercutiendo en la tipificacion comercial de
las principales variedades de avellana y de posibles nuevas aplicaciones industriales de este tradicional fruto
seco, en comparacion con la almendra.
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PLANTEAMIENTO Y OBJETIVOS DEL PROYECTO




Asi los objetivos basicos de este proyecto de calidad y caracterizacion industrial del material vegetal del
avellano y su estudio en nuevas aplicaciones tecnoldgicas, fueron los siguientes:

- Mejora de la calidad de la avellana. Aplicacion de técnicas de cultivo que permitan reducir la incidencia de
“cor-negre” en el grano de este fruto seco.

- Evaluacién de la importancia de la variedad en diferentes productos industriales elaborados con avellanas y
almendras, desde el punto de vista del consumidor y del industrial.
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RESULTADOS OBTENIDOS




Los resultados mas significativos obtenidos durante el desarrollo del proyecto se presentan a continuacion:

1.- Calidad de la avellana. Técnicas de cultivo que permitan reducir la incidencia del “cor negre”

Se ha constatado la gran importancia de las condiciones climaticas del afio sobre la incidencia del "cor negre"
0 "mancha negra" en el interior del grano de avellana, con variaciones medias del 8 al 30 % de frutos
afectados. Sin embargo, algunas practicas culturales pueden disminuir dicha fisiopatia. Los resultados
obtenidos hasta la fecha, no son concluyentes, y sugieren que una ligera reduccion del agua de riego (del 30
%) y la aplicacion de Boro foliar con quelatos de Fe en el periodo de crecimiento del grano (junio-julio)
disminuiria la afeccion del “cor-negre”, sin afectar la produccion total del arbol.

Aunque las aportaciones de Nitrégeno no han mostrado tener ninguna relacién con dicha alteracion, si que se
ha observado que una reduccién de la dosis permite mantener los niveles de produccion y la calidad de la
avellana.

Esta fisiopatia esta influenciada por el crecimiento rapido del grano y éste por algunas practicas culturales que
se aplican al avellano en Tarragona. En este proyecto no se ha podido solucionar esta problematica
comercial, aunque si se ha comprobado como atenuarla.

2.- Importancia de la variedad en productos industriales

Se han elaborado, durante este proyecto, una serie de productos industriales con frutos secos, como
chocolates, bombones, turrones y mazapanes, elaborados con distintas variedades de avellana (‘Negret’,
‘Pauetet’, ‘Tonda Giffoni’ y “‘Tomboul’) y de almendra (‘Marcona’, ‘Desmayo Largueta’, ‘Francoli’, ‘Glorieta’,
‘Masbovera’, ‘Nonpareil’ y 'Planeta’). Se han preparado una gran cantidad de muestras de estos productos,
debidamente envasadas y codificadas, para el panel de consumidores del IRTA, distribuidas por toda
Cataluna. Los estudios de consumidores nos indican que las caracteristicas sensoriales de avellana y
almendra son importantes para una buena aceptacién de la mayor parte de productos industriales. Dicha
importancia disminuye en productos que contienen bastante azucar, principalmente si el fruto seco va
triturado.

Se dispone de informacion relevante sobre la importancia relativa de diversos aspectos de la materia prima en
relaciéon a la aceptacion final de los productos industriales. Asi, por ejemplo, el chocolate negro fue el mas
apreciado, seguido del que contenia leche y del blanco, en las variedades ‘Pauetet’ (avellana) y ‘Masbovera’
(almendra); en bombones caramelizados con chocolate negro, destaca el buen comportamiento tecnolégico
de ‘Negret’, ‘Tomboul’ (avellana), ‘Desmayo Largueta’ y ‘Francoli (almendra); en mazapanes, sobresale
‘Marcona’; en turrén tipo “duro”, los consumidores prefieren los elaborados con ‘Negret (avellana) y ‘Marcona’
(almendra); y finalmente, en turrén tipo “blando o Jijona”, los consumidores valoran mas los realizados con
‘Marcona’ y Desmayo Largueta’.

Por otra parte, los resultados parecen indicar que existen diferencias de aceptacion entre variedades, segun
la aplicacién industrial utilizada, destacando en avellana el buen comportamiento de la autéctona (‘Negret’) en
comparacion con la turca (‘Tomboul’), mientras que para la almendra, la variedad americana ‘NonPareil’ se
comporta generalmente peor que las otras espafolas estudiadas. El conocimiento de estos resultados puede
tener un gran interés para el sector comercial e industrial de nuestro pais.

La relacion superficie/volumen del fruto seco es muy importante a nivel tecnoldgico, ya que condiciona la
interaccién con otros ingredientes del producto (azucar, agua, etc.).

La presencia de frutos secos amargos, rancios o mal tostados parecen ser los principales defectos a
considerar en la materia prima para su uso en los productos elaborados estudiados.

Avellana y almendra parecen tener igual aceptacion a nivel de consumidores en los productos ensayados. Sin
embargo, deberia confirmarse dicha apreciacién en otros ensayos concretos para ambos frutos secos.




Hoja num. 6

INFORMACION CIENTIFICA Y TECNICA PROPORCIONADA
POR EL PROYECTO. POSIBLES APLICACIONES




La informacién proporcionada por el presente proyecto, sobre la calidad de la avellana, en campo y su
evolucidon en postcosecha, ademas de evaluar la influencia de la materia prima utilizada en nuevas
aplicaciones industriales de la avellana en comparacion con la almendra, ofrece resultados de gran interés
practico para el sector productor, comercializador e industrial este fruto seco en Espafia. A continuacién se
resume la principal informacién proporcionada por el proyecto.

1.- Calidad de la avellana. Causas del “cor negre” en el grano de avellana

Un aspecto importante en la calidad del grano de avellana es la incidencia del "cor negre" o "mancha negra"
en el interior del grano. Para conocer las causas que lo provocan y con ello disminuir su incidencia, se ha
estudiado en una parcela de avellanos de la variedad ‘Negret’, situada en La Selva (Tarragona), la influencia
de diversas técnicas culturales (dosis abonado nitrogenado, de boro, boro foliar y quelatos de hierro, épocas y
dosis de riego) en la posible reduccion de esta alteracion fisidlogica. Las condiciones climaticas del afio
influyen en esta afeccion, pasandose de variaciones medias del 25 % de frutos afectados en el afio 2000, del
21 % en el 2002 y a valores no superiores del 8 % en el 2001, observandose que los valores mas altos de
esta fisiopatia coinciden con elevados calibres del fruto. Durante los ultimos afios (1999-2002) se han visto
algunas diferencias, entre los distintos tratamientos de los ensayos citados:

a) Estrategias de fertilizacion nitrogenada. Las dosis ensayadas (150, 100 y 50 kg N/ha) durante el
periodo 2000-2002 han tenido un efecto significativo sobre la produccién y el rendimiento en grano, mientras
que no se han observado diferencias significativas en el porcentaje de “cor negre” ni en el tamafio del grano
(% de frutos sobre 12 mm de calibre). La dosis maxima (N 150) ha tenido un efecto negativo sobre Ila
produccion (la cosecha obtenida es un 18 % inferior respecto a las otras tesis) y el rendimiento en grano (hay
un 1 % menos de rendimiento en relacién a los otros tratamientos). La dosis de N 50 dié unos resultados
globales parecidos a la dosis de N 100, por lo que parece que la dosis N 50 se ha manifestado como la mejor
en las condiciones estudiadas.

b) Estrategias de riego: Los cuatro tratamientos estudiados, dos de riego total (T1, 100 % ETP: abril-
septiembre y T2, 100 % ETP: junio-septiembre) y dos de riego deficitario controlado (T3, abril-septiembre,
aplicacion del 70 % de la ETP durante junio-julio, y T4, abril-septiembre, aplicacion del 40 % de la ETP
durante junio-julio), han mostrado diferencias significativas en la produccién, porcentaje de “cor-negre” y
calibre del fruto. Durante el periodo estudiado (2000-2002) parece que el tratamiento T3 (70 % de la dosis en
junio-julio) tiene la misma cosecha que los T1 y T2, mantiene el rendimiento en grano y disminuye algo el
porcentaje de “cor negre” (8 % menos de afeccién que el T1 y 5 % menos que T2). No obstante, el
tratamiento con menor aplicacion de agua (40 % de la dosis en junio y julio), ha sido el menos productivo
(alrededor del 13 % con respecto a los otros tratamientos) y, también, es el que ha dado un menor calibre del
grano (entre un 6 y un 13 % menos de granos de calibre superior a 12 mm). Mientras que el tratamiento mas
regado (100 % de necesidades tedricas, de abril a septiembre) ha originado un mayor calibre de frutos y
afeccion de “cor-negre”. Los resultados obtenidos hasta la fecha sugieren que una ligera reduccién del agua
(del 30 %) en el periodo de crecimiento del grano (junio-julio) disminuiria la afecciéon del “cor-negre”, sin
afectar la produccion total del arbol.

c) Estrategias de fertilizacién con boro: Los tratamientos ensayados (T1: sin boro; T2: aportacion al
suelo, 50 g/arbol, en el mes de marzo o abril; y T3: aportacién foliar en mayo y junio, dosis 1000 ppm) durante
el periodo 2000-2002 han tenido un efecto significativo solamente sobre el rendimiento en grano, el porcentaje
de “cor negre” y el tamafo del grano, mientras que no se han observado diferencias significativas en la
cosecha. La aplicacion del boro en el suelo (T2) ha inducido un mayor rendimiento en grano y calibre del
mismo y, también, ha aumentado la presencia del “cor negre” (22,9 %, casi un 5 % mas con respecto a T1).
El tratamiento sin boro (T1) es el que tiene menos incidencia en esta fisiopatia (16,1 %), motivada a que
también da el menor tamano del grano.

d) Estrategias de fertilizacién con boro y quelatos de hierro: Durante la cosecha del 2000, ninguno de los
tratamientos ensayados de boro afecto significativamente el porcentaje de “cor-negre”. El analisis detallado de
las muestras planted la hipétesis de la posible relacion del supuesto efecto del tratamiento de B en el suelo
con el efecto quelante de su formulacién acida. Ello hizo que para la cosechas 2001 y 2002 se planteara otro
ensayo con 4 tratamientos: T1 (sin boro); T2 (B al suelo, 50 g/arbol); T3 (B foliar, en mayo y junio); y T4 (B
foliar con quelatos de hierro al suelo, 30 g/arbol del 6,5 % Fe, durante junio).
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Durante el periodo citado los tratamientos estudiados han tenido un efecto significativo sobre todos los
parametros estudiados. El tratamiento 4 (B foliar+quelatos de Fe) manifiesta una mayor produccion por arbol
(alrededor del 10 % con respecto a T1), al mismo tiempo que se observa una ligera disminucion del
porcentaje de “cor negre”, con respecto a las otras tesis estudiadas, durante los dos afios considerados (en
concreto en 6 repeticiones se consiguio reducir entre un 5 y un 8 % la afeccion de “cor negre” respecto de la
misma aplicacién de B foliar pero sin afiadir quelatos al suelo, en otras dos no se observé variacion alguna y
en solo 2 repeticiones la aplicacion de quelatos fue contraproducente). El tratamiento sin boro (T1) es el que
da una menor cosecha y, también, un inferior rendimiento y tamafo del grano.

Para finalizar se puede concluir que las condiciones climaticas del ano y algunas practicas culturales
aplicadas en el cultivo del avellano influyen en la afeccion del “cor negre” en el interior del grano de este fruto
seco. Los resultados obtenidos hasta la fecha no son concluyentes, aunque sugieren que una ligera reduccion
del agua (del 30 %) y la aplicacion de Boro foliar con quelatos de Fe en el periodo de crecimiento del grano
(junio-julio) disminuiria la afeccion del “cor-negre”, sin afectar la produccién total del arbol.

2.- Evaluacion de nuevas aplicaciones industriales de la avellana en comparacion con la almendra

Se han elaborado, durante este proyecto, una serie de productos industriales con frutos secos, como
chocolates, bombones, turrones y mazapanes, elaborados con distintas variedades de avellana (‘Negret’,
‘Pauetet’, ‘Tonda Giffoni’ y ‘Tomboul’) y de almendra ('Marcona', ‘Desmayo Largueta’, ‘Francoli’, Glorieta’,
‘Masbovera’, ‘Nonpareil’, 'Planeta’, etc.). Se han preparado una gran cantidad de muestras de estos
productos, debidamente envasadas y codificadas, para el panel de consumidores del IRTA, distribuidas por
toda Catalufia. Los resultados obtenidos, hasta la fecha, nos indican lo siguiente:

O Chocolates de avellana (5.400 piezas distribuidas entre 598 consumidores, con un nivel final de
respuestas del 35 %).. El andlisis de resultados indica diferencias de aceptacion entre variedades y tipos
de chocolate, no existiendo interaccion entre ambos factores. Asi, el chocolate negro fue el mas
apreciado (aceptacion media 5.4 sobre 7), seguida del que contenia leche (5.2) y del blanco (4.9). En
cuanto a variedades, la mas apreciada fue ‘Pauetet’, seguida de ‘Negret’ y de ‘Tonda Giffoni'.

O Chocolates de almendra (7.200 piezas distribuidas entre 598 consumidores, siendo el nivel final de
respuestas del 35 %). También se observan diferencias de aceptacion entre variedades y tipos de
chocolate. Como el caso anterior, el chocolate negro fue el mas aceptado, seguido del chocolate con
leche y del blanco. Respecto de las variedades, la de mayor aceptacion fue la ‘Masbovera’ en los
chocolates negro y con leche, seguida de ‘Nonpareil’, ‘Largueta’ y ‘Marcona’. Especial mencion debe
hacerse del “chocolate blanco”, donde se invirtié el perfil de preferencias, obteniéndose en ‘Nonpareil’ y
‘Largueta’ mayores porcentajes de aceptacion por parte de los consumidores. Respecto del
comportamiento tecnoldgico de las cuatro variedades estudiadas, se observaron claras diferencias entre
ellas; asi, ‘Largueta’ y ‘Marcona’ fueron las que mejor soportaron la operacion de tostado previa a la
adicion del chocolate; mientras que ‘Nonpareil’ generd entre 3 y 4 veces mas roturas y medias pepitas, y
‘Masbovera’ hasta 10 veces mas roturas.

O Bombones de avellana caramelizada (2.712 bombones distribuidos entre 678 consumidores, con un nivel
final de respuestas del 62 %). Se elaboraron con chocolate negro rodeando una avellana caramelizada de
las variedades ‘Negret’, ‘Pauetet’, ‘Tonda Giffoni’ y ‘Tomboul’, esta ultima importada de Turquia. Los
resultados de aceptacion, indican que, cuando el nucleo se recubre con azucar fundido, el consumidor no
parece ser capaz de distinguir la variedad de avellana utilizada en la elaboracién del bombdn (sucede lo
mismo que lo observado en los bombones de almendra caramelizada). EI comportamiento tecnoldgico de
cada variedad ha sido muy diverso; asi, las variedades ‘Tonda Giffoni’ y ‘Pauetet’ fueron mas dificiles de
caramelizar que ‘Tomboul’ y ‘Negret’, siendo estas dos Ultimas mas idoneas para este procesado. A nivel
de consumidor no se aprecian diferencias entre variedades.
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Bombones de almendra caramelizada (3.250 bombones distribuidos entre 625 consumidores, con un nivel
final de respuestas del 54 %). Se elaboraron con chocolate negro rodeando una almendra caramelizada
de las variedades ‘Marcona’, ‘Largueta’; ‘Masbovera’, ‘Francoli’, ‘Glorieta’ y ‘Nonpareil’, esta ultima
importada de EEUU. Los resultados de aceptacién, indican que, cuando el nucleo se recubre con azucar
fundido, el consumidor no parece ser capaz de distinguir la variedad de almendra utilizada en la
elaboracién del bombon (sucede lo mismo que lo observado en los bombones de avellana caramelizada).
El comportamiento tecnolégico de cada variedad ha sido muy diverso; asi, las variedades ‘Glorieta’,
‘Nonpareil' y ‘Marcona’ fueron mas dificiles de caramelizar, principalmente la primera, que ‘Largueta’ y
‘Francoli’, siendo estas dos ultimas mas idoneas para este procesado. En el caso de ‘Masbovera’,
caramelizé bien, aunque en la operacion final de separacion de granos se generaron muchas roturas.

Mazapanes (1950 mazapanes distribuidos entre 624 consumidores, con un nivel final de respuestas del
48 %). Los resultados de aceptacién muestran una gran preferencia hacia los mazapanes elaborados con
la variedad ‘Marcona’, seguido de ‘Largueta’, y los mas penalizados fueron con la almendra americana
‘Nonpareil’. Estos resultados justifican plenamente la valoracion tradicional de la variedad ‘Marcona’ en la
elaboracion de este producto navidefio. A nivel tecnolégico, el comportamiento de cada variedad ha sido
muy distinto, sobresaliendo ‘Marcona’ en todas las operaciones de elaboracion.

Turrones de avellana “tipo duro” o “Agramunt” (1.326 piezas de 100 g distribuidas entre 442
consumidores, con un nivel de recuperacién de resultados del 53 %). Las variedades utilizadas han sido
‘Negret’, ‘Pauetet’ y “Tomboul’ (importada de Turquia). La aptitud tecnoldgica de las tres variedades ha
sido idéntica, sin embargo, los resultados de aceptacion indican que los consumidores distinguen entre
variedades, prefiriendo los turrones elaborados con ‘Negret’, seguida de ‘Tomboul’, mientras que
penalizarén mas los elaborados con ‘Pauetet’. Curiosamente, mientras que los criterios de preferencia,
aportados por los consumidores en sus valoraciones, estaban relacionados con el sabor y aroma de las
avellanas, en el caso de las penalizaciones las razones tienen mas que ver con la dureza y adhesividad
de la pasta de miel y azicar en el producto.

Turrones de almendra “tipo Alicante”. Se han elaborado 900 piezas de 300 g, distribuidas entre 300
familias, con opcién a 3 evaluaciones por familia (900 consumidores potenciales). El nivel de respuesta es
del 36 % (respecto del potencial) y representa a 143 familias. Las variedades utilizadas fueron ‘Marcona’,
‘Desmayo Largueta’ y ‘Planeta’. La aptitud tecnoldgica de las tres variedades ha sido idéntica, sin
embargo, los resultados de aceptacion indican que los consumidores distinguen entre variedades,
prefiriendo los turrones elaborados con ‘Marcona’, seguida de ‘D. Largueta’ y ‘Planeta’. Los principales
motivos de aceptacién estan relacionados con el sabor de la almendra, mientras que se penalizan la
presencia de almendras amargas (problema tipico de ‘D. Largueta’ comercial, por su mezcla con los
polinizadores), la pérdida de tostado (propio de variedades con elevada relacion superficie/volumen, como
‘planeta’), la rancidez y el exceso de dureza (debido a la vitrificacion del azdcar). Un aspecto particular de
este producto es que al mantener la integridad las almendras, la sola presencia de una pepita defectuosa
puede depreciar la tableta entera.

Turrones de almendra “tipo Jijona”. Se han elaborado 900 piezas de 300 g, distribuidas entre 300 familias,
con opcién a 3 evaluaciones por familia (900 consumidores potenciales). El nivel de respuesta es del 40
% (respecto del potencial) y representa a 143 familias. Las variedades utilizadas fueron ‘Marcona’,
‘Desmayo Largueta’ y ‘Planeta’. La aptitud tecnolégica es la misma en las tres variedades. Los
consumidores valoran mas ‘Marcona’ y ‘D. Largueta’ que ‘Planeta’. Aunque el sabor de las almendras es
importante, parecen mas relevantes los motivos de penalizacién, que se relacionan con la textura seca y
pastosa del turrén (por falta de aceite, como en el caso de ‘Planeta’) asi como la presencia de un exceso
de aceite suelto no absorbido por la matriz del turrén en la etapa de inversion de fases en la batidora
(caso de ‘D. Largueta’).

Comparacién avellana-almendra. Los resultados no muestran ninguna diferencia significativa a nivel de
valoracion media de un mismo producto elaborado con avellana (5,37) y con almendra (5,30),
considerando las mejores combinaciones variedad/producto. Sin embargo, este resultado no deberia
considerarse como definitivo, dado que no todos los productos elaborados con avellana y almendra se
han distribuido por el panel de forma simultanea y tampoco se ha consultado a los consumidores sobre su
preferencia por uno u otro fruto seco.
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Con el nivel actual de resultados, se deduce lo siguiente:

1.- Los resultados de distintos ensayos parecen indicar la existencia de diferencias de aceptaciéon entre
variedades, segun la aplicacion industrial utilizada. En algunos casos, estas diferencias pueden compensarse
mediante modificaciones del proceso tecnoldgico. Sin embargo, esta apreciaciéon sélo se ha comprobado a
nivel de avellanas tostadas y no en otros productos.

2.- Las caracteristicas sensoriales de avellana y almendra son importantes en el momento de elaborar un
producto industrial. En la mayoria de ellos interesa conocer el perfil sensorial del fruto seco tostado y en muy
pocos del fruto en crudo.

3.- Cuando en un producto se incluye azucar en proporcion apreciable, las diferencias de sabor dejan de ser
relevantes, aunque sigue siendo importante que se identifique el fruto seco.

4.- La relacién superficie/volumen del fruto seco es muy importante a nivel tecnolégico, ya que condiciona la
interaccién con otros ingredientes del producto (azucar, agua, etc.).

5.- La homogeneidad de los lotes de materia prima parece siempre fundamental. Cabria estudiar este aspecto
en determinados productos, donde el fruto seco va triturado y sin tostar.

6.- La calidad inicial del fruto seco es determinante de la calidad final del producto elaborado. Aunque, en
productos con mucho azucar o en aquellos donde el fruto seco es triturado, dicho aspecto puede relativizarse
un poco.

7.- La presencia de frutos secos amargos, rancios o mal tostados parecen ser los principales defectos a
considerar en la materia prima para su uso en los productos elaborados estudiados.

8.- Algunas variedades parecen tener serios problemas para adaptarse a determinados procesos industriales
(dureza o fragilidad excesiva, generacion de medias, relacion superficie/volumen demasiada elevada o baja,
mala aptitud al tostado, etc.).

9.- En el caso de turrén blando tipo ‘Jijona’ no esta clara la relacion entre aceptacion final y contenido en
aceite inicial de la almendra.

10.- Avellana y almendra parecen tener igual aceptacion a nivel de consumidores en los productos
ensayados. Sin embargo, deberia confirmarse dicha apreciacién en otros ensayos concretos para ambos
frutos secos.
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OTROS TRABAJOS DE DIFUSION DE RESULTADOS
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Asesoramiento contractual a empresas

Asesoramiento y asistencia técnica a la empresa Morella Nuts (Investigador participante: Agusti Romero).

Publicaciones previstas

Existen en preparacién algunas publicaciones relacionadas con temas de calidad y de comportamiento
industrial de la avellana, asi como la influencia de algunas técnicas de cultivo (fertilizacion, riego) en la
disminucion de la fisiopatia denominada “cor negre” en el grano de avellana.
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FINANCIACION DEL PROYECTO

FINANCIACION INIA

Aio: 1999 Ano: 2000 Ano: 2001 Ao : 2002 TOTAL
CONCEPTO
Euros | .000 Pts | Euros | .000Pts | Euros | .000Pts | Euros | .000Pts | Euros | .000 Pts
Personal Laboral 663 676 690 704 2.733
Eventual
Personal Laboral - - - -0 -
Contratado
Gastos 2.535 2.407 2.229 1.785 8.956
Funcionamiento
Dietas nacionales 360 270 460 285 1.355
Dietas extranjero - 300 - - 300
Equipo - 350 - - 350
SUBTOTAL ... 3.558 4.003 3.379 2.754 13.694
Costes indirectos 507 481 446 357 1.791
TOTAL ............ 4.085 4.484 3.825 3.111 15.485
FINANCIACION DE OTRAS ENTIDADES U ORGANISMOS
ENTIDAD U ORGANISMO ANO CONCEPTO Euros .000 PTA.
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CIRCUNSTANCIAS QUE HAN LIMITADO EL DESARROLLO
DEL PROYECTO




1. De caracter cientifico

Se han podido cumplir los principales objetivos del proyecto

2. De gestion

3. Desviaciones con respecto a lo autorizado

De personal

De asignacion presupuestaria

En el Plan de trabajo

El plan de trabajo previsto no ha sufrido desviaciones importantes
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