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a campaiia de caqui del afio 98, fue un 25 por ciento mayor respecto a la

del afio anterior en la zona de produccion de La Ribera. Este aumento

que en este aiio serd de un 20 por ciento en las localidades acogidas a la
DO, para muchos es solo el inicio de lo que va a venir, por lo que se
recomienda buscar salidas, ya, a la fruta que no cumple con las exigencias del
Consejo Regulador “Kaki Ribera del Xiiquer”. Por ahora el sector no ha
propuesto ninguna iniciativa para buscar salidas mediante la industrializa-
cion y las lineas de experimentacion se han centrado en adaptar las técnicas
de desastringentado al Rojo Brillante y en adelantar y retrasar la campaiia,
ademds de buscar alguna variedad que pudiera complementar al “Kaki”’.

El presidente del Consejo Regula-
dor de la Denominacién de Origen
“Kaki Ribera del Xdquer”, Custodio
Mendoza, ha comentado que en la
anterior campafia, la produccién de
caqui Rojo Brillante amparada bajo
esta distincion, fue de 7°4 millones de
kilos, (un 55°79 por ciento superior al
afio 97, en que la produccion fue de
4.750.000 kilos en la DO). Esta canti-
dad en la pasada campafia 98/99 a
escala de la Comunidad Valenciana
estuvo en torno a los 10 millones de
kilos y se espera que este afio esté
entre los 11 y los 12 millones de kilos.

Estas son cifras orientativas ya que
al no estar registradas las plantacio-
nes, la produccién real de caqui en la
Comunidad Valenciana podria ser
mayor. En este sentido, Juan José
Catala Todoli, director de la Esta-
cién Experimental Agraria de Llut-
xent, ha manifestado que: “hoy en
dia nadie sabe lo que hay plantado”
por lo tanto se desconoce exactamen-
te la cantidad de produccién de la que
estamos hablando. Para controlar de
alguna forma esta cifra, Catala Todo-
li, opina que se deberia crear “una
interprofesional o una mesa sectorial
en la que estuvieran representadas
las cooperativas, sindicatos y comer-
cio, con el fin de ordenar el sector”.
Esta idea llega en un afio en que se
estd asentando el mismo sector y en
el que las primeras previsiones
advierten de un incremento de algo
més de un 21 por ciento en la pro-
duccién de Kaki Ribera del Xiquer,

1. Caqui variedad FUYU

donde se estima que llegard a los
9.000.000 de kilos, a pesar de que el
pedrisco ha mermado la produccién.

Actualmente, el caqui se comercia-
liza de dos formas: el caqui tradicio-
nal que se consume con cucharilla
cuando estd maduro y el conocido en
los mercados como “Persimon”, que
tiene una textura dura que permite
cortarlo y comerlo como una manza-
na, caracteristicas normales en una
variedad no astringente como la Fuyu
pero no para la Rojo Brillante, a la
que se ha tenido que eliminar la
astringencia. Para ello, en la Comuni-
dad Valenciana se ha estado experi-
mentando con dos sistemas de traba-
jo paralelos coordinados por la Con-
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2. Caqui variedad ROJO BRILLANTE.

selleria. El primero, realizado en la
Estaciéon Experimental Agraria de
Llutxent, ha concluido sus ensayos
con etanol. El segundo equipo, diri-
gido por Miguel Angel del Rio, ha
experimentado con anhidrido carbé-
nico en el Instituto Valenciano de
Investigaciones Agrarias (IVIA).

Las conclusiones a los trabajos que
han realizado estos dos centros no
han sido publicadas todavia pero todo
parece indicar que las dos técnicas se
han adaptado a las necesidades del
Rojo Brillante.

La aplicaciéon de la técnica del
desastringentado en el Rojo Brillante,
consiste en bloquear el tanino que le
da la astringencia a este fruto para que
no reaccione con la proteina que tiene
la saliva y deshidrate las glandulas.
Mariano Lorente, coordinador de ex-
perimentacion en frutales en la Con-
selleria de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacidn, comenta que: “hace mds
de ciento cincuenta arios que en Japon
se realiza esta técnica, para lo cudl
hay diferentes métodos: alcohol, agua
hirviendo, vinagre y anhidrido carbo-
nico entre otros. Lo que se ha hecho-
sigue- es intentar determinar la dosis,
la temperatura y el tiempo de dura-
cion del proceso de desastringentado
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para esta variedad, donde también
influye el momento de la recoleccion”.

Juan José Catala Todoli, opina que
“la astringencia ya no es un problema
porque se puede eliminar con etanol,
con anhidrido carbénico o con un pro-
cedimiento mixto y por tanto, las line-
as actuales de trabajo —como comenta
Catald Todoli— deberian dirigirse a
intentar adelantar la cosecha,
mediante hormonas y retrasarla, con
AG3”. Los técnicos opinan que ade-
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mas: “la experimentacion debe seguir
estudiando nuevas variedades preco-
ces que permitan ampliar la camparia
asi como la posibilidad de aumentar
el periodo de conservacion del caqui
desastringentado en cdmara’.

Sobre el momento de aplicacion de
estos métodos de desastringentado
también se ha estado experimentando
y parece ser, seglin comenta Mariano
Lorente que “interesa mantener la
fruta el mdximo tiempo posible en el
drbol e ir quitando la astringencia a
medida que el mercado va deman-
dando la fruta, para que mantenga la
textura y las condiciones Jptimas
para llegar al mercado”.

Ademas de la comercializacion del
caqui desastringentado, conocido
como Persimon, el caqui presenta
otras salidas que pasan por la indus-
trializaciéon de este fruto. En este
aspecto, se echa en falta la iniciativa
del sector, para que junto a la Admi-
nistracién, inicie alguna actuacion.
La industrializacién podria absorber,
ademds de la produccién que no se
ajuste a las condiciones de la Deno-
minacioén de Origen, es decir el des-
trio que genera esta fruta (alrededor
de un 10 por ciento), la produccion
que resulte excedente.
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Segin Juanjo Catald Todoli, “una
linea de trabajo deberia ser experi-
mentar las posibles salidas del caqui
en la industrializacién y ver técnicas
tradicionales o ver incluso las técni-
cas provenientes de Japon” ‘“Por
ejemplo- continda- en farmacia los
taninos son muy utilizados para ela-
borar productos base, y el caqui es un
fruto con un grado de taninos muy
elevado”.

Algunas experiencias aisladas lle-
vadas a cabo, en la mayoria de los
casos por alguna empresa de conser-
vas o por productores un tanto
emprendedores, son las unicas
referencias de las que disponemos en
Valencia este momento para poder
darle una oportunidad al caqui indus-
trializado. En concreto, las experien-
cias llevadas a cabo hace dos afios
por José Escutia Chovi han facilitado
algo de material sobre lo que ir vien-
do nuevas cosas. Conocemos las
excelencias del caqui secado al sol de
la forma tradicional a lo que se une el
secado utilizando calor artificial con-
trolado, que fue ensayado por este
productor de Alginet con caqui ente-
ro, partido a gajos y a rodajas.

José Escutia realiz6 diversas prue-
bas, tanto las ya conocidas y apunta-
das anteriormente, como otras que
demuestran la dificultad de encon-
trarle un punto acertado a la confitura
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de caqui, debido a que una vez desas-
tringentado los taninos se desbloque-
an al ser hervidos y vuelven, dado el
largo tiempo que se precisa para la
elaboracion de la mermelada o la
confitura a partir de este fruto. No
ocurre asi con el almibar de caqui
desecado, que es una buena alternati-
va porque presenta unas cualidades
organolépticas muy agradables.

Movido por la necesidad de encon-
trar alguna salida al ingente destrio
que ocasioné el pedrisco en su cose-
cha de 1997, José Escutia, comenzé
a experimentar con caqui desecado
(en sus diferentes modalidades), con
licor de caqui, confitura, mermelada
y por ultimo, caqui seco en almibar,
producto que respondio a las expecta-
tivas y que ha resultado ser un pro-
ducto muy atractivo.

Pero esto s6lo son unos ejemplos de
lo que se puede hacer a partir de esta
fruta ya que en otros paises como
Jap6n o Estados Unidos el caqui se
utiliza para elaborar helado, harina e
incluso vino.

Los mads reticentes opinan que el
problema que presenta el caqui dese-
cado es que disminuye su volumen
entre un 7 y un 10 por ciento, un des-
censo de volumen que si bien no es
conveniente econdmicamente, si
puede ser interesante para los produc-
tores que en ocasiones pierden un

porcentaje muy importante en el des-
trio de la fruta. Como ejemplo, este
mismo afio se ha perdido alrededor
de un 20 por ciento de la produccién
de la Denominacién de Origen a
causa del pedrisco caido la primera
semana de septiembre.

La excelente calidad que llega a
los mercados es necesaria para man-
tener el nombre de la DO, aunque
esto no es incompatible con la posi-
bilidad de dar otra salida a esta fruta
que pase por la industrializacion,
como ocurre con las naranjas, ya que
el incremento paulatino de la pro-
duccién de Rojo Brillante hace
necesario que se esté prevenido para
lo que pueda llegar garantizando
unos precios dignos.

Mariano Lorente, ha comentado
que ademds de esta linea que ha
puesto a punto la técnica del desas-
tringentado en el Rojo Brillante, se
sigue otra que estudia nuevas varie-
dades que puedan complementar al
“Kaki de La Ribera” en caso de que
interese ampliar la campafia de
comercializacion.

Segun Lorente, la variedad Rojo
Brillante es la mejor, pero para
ampliar el calendario de recoleccion,
y buscar otro tipo de caracteristicas
organolépticas, se ha practicado
también con nuevas variedades lle-
gadas a la Conselleria de Agricultu-

5. José Escutia (d.e.p.) fue el primero en buscar y
experimentar aplicaciones industriales del caqui.
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ra, desde Italia, donde se esta en con-
tacto con la Universidad de Floren-
cia, y desde el IRTA, (Servicio de
investigacién agraria de Cataluiia).
Estas muestras estdn siendo estudia-
das en los campos de experiencias de
Carlet y L’ Alcudia, que han colabo-
rado plenamente con estos proyectos
de la Conselleria.

Las variedades que llevan siendo
objeto de investigacion durante dos
afios son, tanto astringentes como no
astringentes, y por el momento no se
han podido conocer las caracterfs-
ticas de estos frutos porque el pedris-
co ha afectado a los campos de expe-
riencias y se carece de ejemplares.

Las no-astringentes son la Fuyu,
Hana Fuyu, Ichikikei Jiro, Ogosho,
Triumph y Jiro, respecto a las astrin-
gentes tenemos las: Hiritanenashi,
Tone Wase y la Tipo italiano. Con
estas variedades lo que se intenta, se-
gtn Lorente es “ver la adaptacion a
las zonas y ver con exactitud sus ca-
racteristicas: si son astringentes o no

en la recoleccion, el peso medio, la
época de maduracion entre otros as-
pectos, para ver si pueden comple-
mentar y en su caso, superar al Rojo
Brillante”.

Para poder llevar a cabo este expe-
rimento, tal como explica Mariano
Lorente “se realizan injertos de la

misma variedad en tres o cuatro
drboles, colocdndolos en la misma
parcela y en las mismas condiciones,
tras lo cudl se hace una evaluacion
en la que se detalla la fecha de flora-
cion, maduracion, calibre medio,
productividad, caracteristicas orga-
nolépticas y demds rasgos”. “Esto
nos proporciona —afiade Lorente—
una coleccion de variedades para la
evaluacion pomolégica y comercial,
donde se valora por ejemplo el color
o si resiste el transporte”.

Hay también algunas experiencias
con dos portainjertos, el Diospyros
Lotus L., que se emplea mas porque
tiene muchas ventajas para los vive-
ristas, y el Diospyros Kaki L., que no
se debe despreciar porque también
tiene buenas caracteristicas.

Almeria es otra de las zonas en las
que se estan llevando a cabo estudios
de este tipo. Concretamente, en el
afio 1996 comenzaron a realizarse
pruebas para estudiar la respuesta
productiva de dos variedades de
caqui no astringentes: la Fuyu Imoto
y la Fuyu Jiro. Los patrones utiliza-
dos en este estudio han sido el
Diospyros Kaki y el Diospyros Lotus
aunque también se ha plantado el
Diospyros Virginiana (procedente de
América) para injertarlo en las varie-
dades citadas.

jospyros Kaki
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