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Abstract

Twenty four european and american strawberry varieties were planted
as frigo plants at one location of Valencia Community in August 1986. -
Qualitative and metric characters associated with fruit quality were con
sidered in this study with the purpose of selecting parentals for a fu-
ture fruit quality breeding program.

In general, the european varieties offered less vigour and fruit -
firmness as well as more susceptibility to soil-fungi deseases, but they
were more resistant to iron chlorosis and better in gustative quality -
than the american varieties.
Resumen

En agosto de 1986 se plantaron veinticuatro variedades comerciales
americanas y europeas de fresdn como planta frigo en una localidad re--
presentativa del area de este cultivo dentro de la Comunidad Valenciana.
Para su evaluacidén y posterior seleccidén como parentales en un futuro -
programa de me jora, se consideraron caracteres cualitativos y métricos
asociados a la calidad del fruto asi como la evolucidn de algunos de --
ellos a lo largo de ciclo productivo de cada variedad.

En general, las variedades europeas fueron menos vigorosas, mas -
sensibles a enfermedades y menos consistentes que las variedades ameri-
canas, aunque mas resistentes a la clorosis férrica y superiores en cua
lidades gustativas que estas Ultimas. -
Introduccion

La calidad es un aspecto a tener muy en cuenta en un programa de -
me jora del fresdn, ya que una nueva variedad no se impondrd si no dispo
ne de una buena calidad, independientemente de que las restantes carac-
teristicas alcancen niveles mas que aceptables. En este concepto se in-
cluyen caracteres cualitativos relacionados con el color, aroma y sa--
bor, cuantitativos asociados a la forma, su composicidén quimica y su du
reza (HANSCHE et al. 1968, SPANGELO et al., 1971; RISSER, 1978; MOORE y
SISTRUNK, 1980). Por otra parte, se va concediendo una importancia pro-
gresiva a la calidad gustativa, como indican las recientes investigacio
nes dirigidas a determinar los componentes bdsicos que influyen directa
mente sobre la misma (CROCHON y ALAVOINE, 1988). =

Materiales y métodos

Las 24 variedades que componian la coleccidn objeto de estudio fue
ron suministradas como planta frigo y el ensayo se llevd a cabo en la -
localidad de Villanueva de Castelldn. La modalidad de plantacidén y el -
sistema de riego fueron los tradicionales en la zona. La técnica de cul
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tivo fue bajo macrotinel de PE térmico y acolchado con plastico negro.
El disefio experimental empleado fue el de bloques completos al azar con
tres repeticiones.

Para la valoracidn de la calidad del fruto se consideraron caracte
res cualitativos relacionados con el fruto (color externo y color de la
carne, brillo, aroma y sabor); composicidén quimica (contenido en sdli--—
dos solubles, acidez e indice de madurez); forma del fruto (longitud y
anchura maximas del fruto y su relacidn y resistencia a la deformacidn
por presidén.

El muestreo para medir los caracteres cuantitativos se realizaba -
cada veintiln dias con objeto de hacer un seguimiento de la evolucidn y
ver la variabilidad que las distintas variedades ofrecian en estos ca--
racteres. Los muestreos se llevaron a cabo en la semana intermedia de
cada periodo (5-1 al 21-VI).

Resultados

Los andlisis estadisticos indican que las diferencias entre varie-
dades son altamente significativas para cada uno de los caracteres con-
siderados, pero para disponer de una idea mas exacta recurrimos a hacer
las pruebas de comparacidén miltiple segin el criterio establecido por -
Duncan.

1. Caracteres cualitativos y organolépticos.

Color externo: Se observa que el color externo va adquiriendo tona
lidades mas oscuras a medida que se avanza en el ciclo vegetativo. Algu
nas variedades tienen el defecto de no estar uniformemente coloreadas -
como son Cesena, cuyos hombros no se colorean, al igual que Cruz, Dana,
Sequoia y, en menor grado, Darboprim. Resultd sorprendente la falta de
intensidad de color que mostrd Parker en las condiciones de cultivo an-
teriormente citadas.

Color de la carne: al igual que en el caracter anterior la tonali-
dad del color de la carne va oscureciéndose. Como variedades que desta-
caron por su color mas atractivo cabe citar Chandler, Pajaro y, en me--—

nor grado, Douglas entre las americanas y Favette entre las europeas.
Brillo: Hay un primer grupo de variedades californianas, Pajaro, -

Douglas y Chandler que muestran un alto brillo. El grupo mas amplio dis
pone de un brillo medio-bajo e integrado por variedades americanas y -
europeas a partes iguales; y finalmente un grupo reducido de poco bri-—-
1lo formado por variedades americanas en el que cabe destacar la presen
cia de Santana, que resultd ser de las mas productivas pero acusa este
defecto.

Aroma.: Podemos destacar un grupo reducido integrado por Sequoia,
Hecker y Pajaro con un aroma alto, pero las dos primeras Son muy poco —

consistentes, no asi la Pajaro. Le sigue un segundo grupo donde esta
Chandler con un aroma medio-alto. Luego un tercer grupo con Douglas y
Santana con un aroma medio-bajo. El resto tiene muy poco aroma, estando
Parker, Selva y Aiko (variedades muy consistentes).

Sabor: Esta caracteristica se valord teniendo en cuenta con junta-
mente las cualidades de dulzor y acidez. Destacariamos como muy sabrosa
Chandler y Pajaro, en menor grado Douglas que se ve superada por dos va
riedades europeas (Addie y Favette) si bien de forma no significativa.
Santana dio un sabor que calificariamos de medio-bajo.
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2. Caracteres cuantitativos.
2.1. Caracteristicas quimicas.

Como todos los caracteres incluidos en el estudio, los valores que
se indican son el promedio a lo largo del ciclo productivo.

2.1.1. Contenido en sdlidos solubles (2Brix).

Los resultados (Tabla n? 1) indican que las variedades Favette y
Aiko destacan notablemente sobre el resto.

Los valores (Figura n2 1) van aumentando progresivamente a medida
que se avanza en el ciclo productivo. Douglas fue la que ofrecid menos
variabilidad a lo largo del ciclo, seguida de Pajaro, Parker y Chandler.
La variabilidad fue mucho mis acusada en Santana y minima en Tioga. La
variedad de dia neutro con menor oscilacién fue Selva.

2.1.2. Acidez.

Los resultados (Tabla N2 2) indican que variedades americanas muy
impuestas, como Douglas y Chandler, ofrecen un elevado nivel de acidez
en contraste con Pajaro y Favette que dan valores minimos. En general,
las variedades europeas, con la excepcidon de Addie, muestran un bajo -
nivel de acidez.

Favette y Pajaro son las que menor variabilidad han experimentado
en este cardcter (Figura n? 2). Les siguen Santana y Chandler. El aumen
to es progresivo hasta la segunda quincena de abril, para experimentar
un ligero descenso a partir de entonces.

2.1.3. Indice de madurez.

Es la relacidon entre los dos caracteres anteriores y su evolucidn
resulta de interés: Favette did un elevado contenido en sdlidos solu--
bles, baja acidez y en sabor fue la cuarta correspondiéndole un elevado
indice de madurez. Pajaro tuvo un contenido medio-bajo en sélidos solu-
bles y la minima acidez, dando un elevado indice de madurez y en sabor
fue la segunda. Chandler dio elevados los dos factores y un indice de
madurez medio-bajo, resultando ser la primera en sabor. Douglas did un
contenido en sdlidos solubles medio-bajo y la midxima acidez, siendo su
indice de madurez practicamente el minimo y un sabor medio-alto. Por lo
tanto creemos que no solo influyen los valores en si sino también los -
componentes de una y otra naturaleza y su proporcidn.

Para este caracter, la variedad que presentd menor variabilidad a
lo largo del ciclo productivo resultd ser Douglas de forma muy destaca-
da, siguiéndole Cruz, Brighton y Chandler.

2.2. Caracteres métricos.

.2.2.1. Longitud maxima.

De los resultados obtenidos (Tabla n2 3) podemos deducir que son -
las variedades californianas las que alcanzan los valores maximos, des—
tacando Parker. Entre las variedades mas cortas, Favette mantiene su -
longitud a lo largo del ciclo vegetativo. Las variedades Chandler y Pa-
Jaro ofrecen rangos menores que Douglas, Parker y Santana (0,87 y 0,97
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frente a 1,14, 1,13 y 1,10 respectivamente).
En general, los valores maximos de la longitud se alcanzan al co-

mienzo del periodo de recoleccidn para luego ir disminuyendo progresiva
mente hasta el final del mismo (Figura n2 3). =

2.2.2. Anchura maxima.

El rango entre los valores maximo y minimo medios es menor que en
el caso de las longitudes (0,70 frente a 1,05 centimetros). De los re-
sultados obtenidos (Tabla N2 4) podemos deducir que algunas variedades
muy cortas (Favette y Aliso) son las mas anchas, mientras que otras con
_tinGan siendo cortas y estrechas (Hecker, Tioga y Darboprim) correspon-
diéndoles un tamario de fruto pequefio.

La variedad que did menor rango fue Brighton seguida de Chandler y
Aiko, ligeramente mayor Parker y Douglas, siendo a su vez superadas por
Pa jaro.

A medida que se avanza en el periodo de recoleccidon las anchuras
maximas van disminuyendo alcanzando la mayoria de las variedades la co-
ta maxima en las fechas comprendidas entre el 1 y el 19 de abril, si--
guiendo una evolucidn similar a las longitudes maximas.

2.2.3. Relacidn Longitud/Anchura.

Esta caracteristica da una idea exacta de la forma del fruto y el
mantenimiento de la misma. Las formas predominantes han sido la cénica
alargada, cuneiforme alargada, cdnica y en algin caso aislado la cordi
forme (Favette). Las deformaciones se presentan mas frecuentemente al
principio. La que mas conserva su forma, entre las conocidas, es Pajaro
seguida de cerca por Douglas y en menor grado por Parker y Chandler.

2.2.4. Resistencia a la deformacidn por presiodn.

La variedad que mas destaco fue Parker y en menor grado Pajaro,
Selva y Tioga (Tabla n? 5). En general, las variedades europeas ofre-
cieron poca resistencia, con excepcidon de Favette y Cesena. Algunas -
variedades americanas (Sequoia, Toro, Tufts) muestran un bajo nivel -
de resistencia. Los valores maximos se alcanzaron al comienzo de la re
coleccion para ir decreciendo progresivamente y experimentando un lige
ro aumento al final. Sin embargo, las variedades de dia neutro Fern y
Selva no se ajustan a ello.
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TABLA N* 1

VARTEDAD

FAVETTE

AKO
HECKER

TORO

TIOGA
CHANDLER

ADDIE

PARKER

SOQUEL

DARBOPR IM

GORELLA

DOUGLAS

SEQUOTA

ALISO
DANA

SELVA

TUFTS
SANTANA

CESENA

PAJARO
CRUZ

VERNIE
BRIGHTON

FERN

TABLA K* 2

VAR [EDAD

DOUGLAS

TORO

ADDIE
CHANDLER

AKO
PARKER

BRIGHTON

SEQUOIA
HECKER

SANTANA

TIOGA
ALISO
CRUZ

TUFTS
SELVA

FERN

GORELLA

VERNIE
DANA

FAVETTE
SOQUEL

DARBOPRIM

CESENA

PAJARO

LOCALIDAD:

MEDIAS

8.20 a
8.10 a
7.60
7.50
7.50
7.40
7.30
7.20
7.20
7.10
7.10
6.90
6.90
6.80
6.80
6.80
6.70
6.60
6.50
6.50
6.20
6.00
5.80
5.80

Oo

Uv

UO

Oo

Oo

0

Oo

CTO

LOCAL IDAD:

MEDIAS

0.8% a
0.886 a
0.835
0.825
0.821
0.812
0.782
0.776
0.771
0.769
0.755
0.738
0.732
0.700
0.679
0.669
0.658
0.647
0.635
0.631
0.626
0.593
0.580
0.523

b
b

BRIX *

VILLANUEVA (86/87)
FIGURA N* 1: EVOLUCION DEL CONTENIDO EN SOLIDOS

SOLUBLES POR VARIEDADES

LOCALIDAD: VILLANUEVA (86/87)
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ACIDEZ FIGURA N* 2: EVOLUCION DE LA ACIDEZ POR VARIE-
VILLANUEVA (86/87) DADES

LOCALIDAD: VILLANUEVA (86/87)
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TABLA N* 3 LONGITUDES FIGURA N* 3: EVOLUCION DE LAS LONGITUDES MAXIMAS

LOCALIDAD: VILLANUEVA (86/87) POR VARIEDADES
LOCALIDAD: VILLANUEVA (86/87)

VARIEDAD MEDIAS

PARKER 4.20 a my SE mB OER
PAJARO 3.97 b Pa
CHANDLER 3.95 b

DOUGLAS 3.90 bc
CRUZ 3.90 bc >

BRIGHTON 3.84 bcd
SELVA 3.81 bcde aol
FERN 3.80 bcdef
TORO 3.73 cde fg
TUFTS 3.73 caefg
SANTANA 3.70 defg -ADDIE 3.68 aefg g

CESENA 3.66 aefg
AIKO 3.66 def og -

GORELLA 3.62 efgh
SEQUO1A 3.62 efgn solDANA 3.61 fon i %

& & 3 + =
5

VERNIE 3.56 g ni
DARBOPRIM 3.46 hij PERIODOS

SOQUEL 3.44 noid
TIOGA 3.38 ij
HECKER 3.37 ij
ALISO 3.35 J

FAVETTE 2,92 h

TABLA N* 4 ANCHURAS TABLA N* 5 RESISTENCIA A LA COMPRESION

LOCAL IDAD: VILLANUEVA (86/87) LOCALIDAD: VILLANUEVA (86/87)

VARIEDAD MEDIAS VARIEDAD MEDIAS

CESENA 3.53 a PARKER 323,70 a
ALISO 3.51 a PAJARO 258.00 b

SELVA 3.50 a CESENA 244,70 .bv ec

FAVETTE 3.48 a FAVETTE 244,00 bc
SANTANA 3.45 an CRUZ 241,30 bc
DANA 3.43 abe SELVA 229.00 bca
FERN 3.33 bcd TIOGA 227.70 beco
DOUGLAS 3.3] cde FERN 220.70 cde
TUFTS 3.29 de SANTANA 217.30 cade
TORO 3.26 aef DANA 215.30 cae
CRUZ 3.26 def AIKO 209,70 def
VERNIE 3.25 def CHANDLER 205.30 de fg
ADDIE 3.24 daefg BRIGHTON 198.70 cefg
AIKO 3.22 defgh VERNIE 198.70 gefg
PAJARO 3.20 defgh SOQUEL 198.70 aefg
PARKER 3.20 defghn DOUGLAS 191.70 efagn
SOBUEL 3.20 gefagh SEQUOIA 179.00 fgoghni
TI0GA 3.20 defgh DARBOPRIM 176.30 g hi
GORELLA 3.19 efghni ADDIE 173.30 gniy
BRIGHTON 3.13 fogni HECKER 166.00 nij
SEQUOIA 3.1 gna TORO 162.70 nay
HECKER 3.10 ni ALISO 157.70 iy
CHANDLER 3.06 i TUFTS 153.00 5
DARBOPR IM 2.82 J GORELLA 143.70 j
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