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LA MEJORA POR CALIDAD -

Generalidades

Al hablar de mejora de plantas, se
entiende sobre todo que se trata de
conseguir un aumento de rendimiento
en la cosecha, por ejemplo, obtener
mayor cantidad de trigo por hectarea,
0 mayor produccién de tomates o al-
falfa, etc. Indudablemente éste es un
objetivo que hay que tener siempre
presente, pero que hay que conjugar
con el logro simultdneo de una mejor
calidad del producto. Si no se tuviese
esto en cuenta podrian ocurrir efectos
perjudiciales.

Por ejemplo: si se hiciese una selec-
cién de un forraje simplemente para
conseguir mayor peso verde, como pe-

so verde = materia seca + agua, esta

igualdad nos indica que un aumento
en el primer miembro se pdra conse-
guir aumentando cualquiera de los dos
sumandos del segundo, es decir, que
podria ocurrir que lo que se seleccio-
nase fuese un material muy rico en
agua y pobre en materia seca en vez
de rico en materia seca y pobre en
agua que es lo que en general intere-

sa ya que el valor alimenticio estd en

aquella y no en el agua.
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Este caso es sencillo asi expuesto,
pero se complica si se considera que
la materia seca, a su vez, es un com-
plejo de muchas cosas. Alli hay fibra,

- azlcares, proteinas, grasas e infinidad

de componentes. Centremos el valor
alimenticio en la proteina. Tendremos
que; materia seca = proteina + otras
cosas. Por el mismo razonamiento que
antes, podemos comprender que no
basta con mejorar el contenido en ma-

teria seca. Hay que obtener un pro-

ducto mas rico en proteina, es decir,
con mayor contenido en nitrégeno.
Pero una proteina estd formada por
diversos aminodcidos, unos esenciales
y otros no: proteina = aminodacidos
esenciales 4 aminodcidos -no esencia-
les. Al seleccionar solamente sin tener
en cuenta los aminoacidos de la protei-
na, se podria por tantc, obtener una
proteina més rica en nitrégeno total
pero deficiente en algunos aminoacidos
esenciales.

Este ejemplo puede servir de mode-
lo para cualquier otro caso en que se
trate de buscar una mejora efectiva en
el aspecto de la calidad que sea. Se
impone, por tanto, la necesidad de un




conocimiento mas a fondo de las sus-
tancias que determinan la calidad de
los productos y una mejora de los mis-
mos en ese sentido sin olvidar desde
luego el aumento de produccion.

La meJora serd posible cuando en el
material que se estudie exista la varia-
bilidad suficiente del caracter de cali-
dad para poder aplicar los métodos or-
dinarios de mejora, siempre que ese
caracter responda a las leyes de la he-
rencia. ’ '

Ahora bien: Hay que tener presente

que la composicién quimica de una
planta o de un organismo en general,
varia segin sea su estado fisiologico o
de desarrollo, e incluso algunos com-
ponentes varian segun la iluminacion,
o la temperatura, fertilizantes afiadi-
dos, enfermedades, presencia de malas
hierbas u otras plantas, etc. Todos es-
" tos factores pueden llegar a complicar
el problema del reconocimiento de los
caracteres de calidad. El factor que
mas afecta en general es el estado fi-
sioldgico y ello exige la determinacién
de las curvas de crecimiento, es decir,
las variaciones que las sustancias de-
terminantes de la calidad experimen-
tan a lo largo de la vida de la planta
u organismo que se considera. Si es
necesario y posible, estas curvas deben
estudiarse en distintas condiciones am-
bientales. El proceso es generalmente
complicado y exige planteamientos muy
cuidadosos de las experiencias.

En resumen: Antes de emprender un
proceso de mejora de calidad, hay que
conocer: 1) Cuales son los caracteres
de calidad vy si son debidos a una sus-
tancia o sustamcias quimicas posibles
de reconocer por andlisis. 2) Si esos
caracteres se presentan en la poblacién
vegetal de que se dispone, dentro de
un margen de variabilidad . suficiente
para emprender el proceso de mejora.
3) Si esos caracteres son o no hereda-
bles. 4) En muchos casos serd preciso
determinar las curvas de crecimiento
para los caracteres requeridos con ob-
jeto de conocer los estados o momen—
tos en que la calidad es 6ptima y con-

jugar este factor ¢en la.mejor produc-
cién posible, o a-d.inversa, el éptimo
de produccién “con la mejor calidad
posible.

Los indices de calidad

Los materiales vegetales y animales
son muy complejos y lo que se sabe
de la quimica de muchos de sus cons-
tituyentes es muy poco. Por ello, mu-
chas veces s6lo es posible un andlisis
aproximado de los mismos y no hay
més remedio que utilizar esa aproxi-
macién como indice de calidad.

Como ejemplos de indices de calidad
pueden citarse: el extracto etéreo to-
tal como criterio de madurez y calidad
de frutos oleaginosos; la fibra bruta o
el total de sdélidos es un buen criterio
de la calidad y grado de blandura a
la coccién de los guisantes; el conte-
nido en sélidos solubles en agua sirve
como un indice de calidad de los toma-

s; la acidez de los frutos junto con
su contemdo en azucar,.es muy util
para determmar su madurez los Aci-
dos orgamcos influencian también el
aroma, color, brillo y establhdad de los
frutos 'y alimentos en general.

. Todos estos indices corresponden
sin embargo, a productos complejos,
mezcla de muchas sustancias, entre las
cuales se encontraran algunas que efec-
tivamente sean las responsables de la
mejor o peor calidad del producto de
que se trate, pero que.al ir enmascara-
das por otras que no tienen nada que
ver conducen a imprecisiones y dudas
sobre la verdadera utilidad de tales in-
dices para los programas de meJora

En otros casos se trata de cuerpos .
cuya complejidad radica no en el he-
cho de ser mezclas, sino que por su
propia naturaleza ya son complicados,
como_ ocurre con las protemas de las
que ya se ha hablado y en las que in-
teresa detenerse un poco mas, ya que

su importancia como indice de calidad

es bien conocida: la mayor riqueza en
proteina asimilable es de gran interés
para evaluar un forraje y en general
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un alimento, de manera que frecuen-

temente determma su precio.

. Las proteinas y los aminodcidos

Las propiedades de las proteinas de-
penden eén gran escala de la produc-
cién y forma de encadenamiento de

los aminoacidos que forman su molé-
cula. Las diferencias en proporcién de
aminodcidos pueden ser muy notables,
como puede apreciarse en el cuadro

~en que se indica la composicién apro-

ximada de tres proteinas diferenciadas
en tres grupos distintos de aminoaci-
dos.

proteina
gelatina
miosina (proteina de carne)
albumina de suero

aminodcidos

alifdticos  aromdticos heterociclicos
81 4 15
87 8 5
80 12 8

Las proporciones de los aminoacidos
particulares dentro de cada grupo,
también varian mucho. Por ejemplo, la
gelatina carece de triptéfano (un ami-
noacido heteroc:1chco), mientras que la
miosina contiene casi un 1 %. La sex-
ta parte de los aminodcidos alifaticos
de la gelatina son aminoacidos bési-
cos, mientras que en la albiimina de
suero sélo forman la cuarta parte, y
asi en general.

Estas diferencias en las proporcio-
nes de aminoacidos constituyen una de
las razones de las diferencias entre las
proteinas. Existen muchos amino4ci-
dos. Actualmente se conocen méas de
100 y su nimero va aumentando gra-
cias al empleo desde hace unos 20 afios
de las nuevas técnicas de la cromato-
grafia para su determinacién. Sin em-

bargo, no todos ellos se encadenan en-

tre si para formar proteina. Tan' sélo
lo hacen unos 20 y el resto de ellos se
encuentran libres en los jugos de las
plantas. Los animales no los forman
€n su organismo sino que tienen que
adquirirlos de otros seres en forma de
proteinas. De aqui la gran importancia
de éstas para la alimentacién.

Por otra parte, de los 20 aminoéci-
dos que pueden formar proteinas, hay
10 que son fundamentales para la ali-
mentaciéon humana y animal. Interesa
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por consiguiente que estos aminodci-

~ dos estén presentes en los alimentos,

y por tanto, para la nutricién, la cali-
dad de la proteina, especialmente su
contenido en aminoécidos esenciales,
es de mas importancia que la cantidad
de proteina presente.

Pero las proteinas y aminoacidos no
s6lo sirven como indices de calidad
alimenticia.. E1 contenido en aminodci-
dos relativamente elevado de los fru-
tos, tiene también importancia en re-
lacién con el pardeamiento de los ju-
gos, concentrados y frutos secos, pues-
to que al menos en parte se debe a una
reaccion quimica entre ellos y los azu-
cares también presentes; el contenido
protéico de cervezas, vinos y jugos tie-
ne también importancia en relacién
con su clarificacién y estabilizacién; la
relacién carbono/nitrégeno es un crite-
rio importante para juzgar de la cali-
dad de la levadura comprimida: cuan-

. to mayor es esa relacién, mejor se con-

serva pero es de menor actividad, etc.’

La variabilidad de los caracteres
de calidad

Es un hecho evidente que para em-
prender un proceso de mejora se ne-
cesita disponer de materiales distintos




para poder seleccionar los interesantes,
efectuar cruzamienteos, etc. Si toda la
poblacién de que se dispone fuese idén-
tica en todos sus caracteres, no habria
nada que seleccionar ni que mejorar.
Por ello si al estudiar la poblacién para
un determinado caracter de calidad se
observa que unas plantas son mejores
que otras, esas diferencias son las que
son aprovechables. Es posible enton-
ces la seleccion de ese material ade-
cuado y mediante la técnica de mejo-
ra mas iddénea al caso se estudia si
en generaciones sucesivas ese caracter
se mantiene, es decir, si es heredable
y como lo hace. De esta manera se
dispondra del material adecuado y de
los datos necesarios para que el pro-
ceso de mejora sea fructifero y-eficaz.

El analisis quimico de los materia-
les permite saber los limites.entre los
que suele presentarse la variabilidad
de ciertos caracteres de calidad. Por
ejemplo: La oscilacién del contenido
en agua, dentro de una especie deter-
minada, suele ser de + 5 % sobre el
valor medio en frutos frescos y hor-
talizas, aunque hay casos en que este
valor se sobrepasa con mucho, como
ocurre con guisantes en que su hume-
dad es del 74 % pero puede oscilar en-
tre 84 y 57 %; en patatas, con 77 % de
humedad media, la variacién es entre
85 y 66 %; én cambio en tomates, con
humedad media de 94 %, la variabili-
dad es menor oscilando entre 97 y
91 %, asi como en lechuga, cebolla y
otros.

También hay variabilidad en el con-
tenido en cenizas o sales minerales de
variedades de plantas, pudiendo osci-
lar hasta un 5 %. Las cenizas son im-
portantes como indices de calidad en
muchos aspectos, por ejemplo, para va-
lorar los alimentos de aves y ganado;
también para procesos de industrias
agricolas como en el refinado de aztcar
de cafia, puesto que un elevado conte-
nido de sales minerales en los jarabes,
interfiere con 10s procedimientos de de-
coloracién y cristalizacion.

El contenido en aztcar total de los
frutos puede oscilar mucho; en general

en mas o menos 5 % sobre la media,
aunque hay casos en que puede ser el
doble. En hortalizas la oscilacién es
mucho menor.

La proteina varia también dentro de
limites utiles para los procesos de me-
jora. Sin embargo, los valores que sue-
len darse no corresponden a la pro-
telna real, sino que no son mas que
una forma artificial de expresar el con-
tenido en nitrégeno total organico. Es-

~decir: lo que se determina en el anali-

sis es el nitrégeno (generalmente por .
el método de Kjeldahl) y el valor en-

“contrado se multiplica por un factor

(casi siempre 6,25). El resultado de es-
ta operacién aritmética se dice que es
proteina, aunque no es verdad por dos
razones, entre otras: 1) en primer lu-.
gar porque el N determinado en el
Kjeldahl pertenece no sélo a la protei-
na, sino a otras sustancias organicas
nitrogenadas, y 2) porque al emplear
el factor 6,25 se establece como cierto
que la proteina analizada tenia el 16 %
de N (6,25 es el cociente 100/16) y ésto
no es siempre asi. El contenido en N
de las proteinas varia tal vez desde un
12 % hasta un 20 %, dependiendo del
organismo de que se trate; y aun den-
tro de la misma especie vegetal o ani-
mal puede oscilar dentro de ciertos li-
mites. : '

La patata, por ejemplo, se dice que
contiene de 1,5 a 2 % ‘de proteina calcu-
lada sobre la base del N hallado en el
andlisis multiplicado por el factor 6,25.
Sin embargo, la realidad es que sola-
mente contiene la mitad o menos. La
alfalfa contiene més de 20 compuestos
nitrogenados no proteicos, aunque va-
rios de ellos son aminoacidos libres.
Por tanto, el 1 % de proteina calculado
segun el analisis del N total resulta

mas elevado de la realidad. Si a esto .

se aflade lo indicado respecto al factor.
6,25; 'se puede afirmar que los valores
establecidos de contenido en proteina -
distan bastante de ser ciertos en mu-

chos casos. :

En otra ocasién se comentaran: otros SRR A
aspectos relacionados con la megoraf;'; e

por calidad.




