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Resumen

La variedad de patata Fina de Carballo ha sido recientemente incluida en la IGP “Patata de Galicia”. No
obstante, su produccion es actualmente muy escasa, circunstancia que acelera el empobrecimiento de
los recursos genéticos de la variedad y pone en riesgo la viabilidad futura del cultivo. Este trabajo se
plantea como un estudio comparativo de la variedad donde se han determinado aspectos productivos,
evaluando las principales motivaciones que causan mermas de rendimiento. También se ha analizado
su interés comercial, en base a su aptitud para la venta en fresco en comparacion con otras variedades
de uso frecuente en Espafia. Los valores de produccion bruta para Fina de Carballo fueron inferiores a
los detectados en Agria y Kennebec. Se observaron altos porcentajes de tubérculos deformes en las mues-
tras de Fina de Carballo, posiblemente como una consecuencia de la semilla de reempleo, mientras que
no se detectaron afecciones por sarna plateada, ni podredumbres o tubérculos huecos. Entre sus atri-
butos sensoriales mas destacados se encuentran su sabor neutro y una consistencia mayor que la ofre-
cida por variedades como Daifla, Divaa, Frisia o Miranda. Las puntuaciones favorables en un estudio de
consumidor reafirman la necesidad de continuar con ensayos orientados a la mejora genética de la se-
milla, asi como a la permanencia y expansion de su cultivo.
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Fina de Carballo variety: agronomic behaviour and suitability for boiling
Abstract

Fina de Carballo is a potato variety that has recently been included in the PDG “Patata de Galicia”. Cu-
rrently, its production is scarce. This circumstance accelerates the impoverishment of the variety's ge-
netic resources and puts the future viability of the crop at risk. This work is presented as a comparative
study of the variety where productive aspects have been determined, evaluating the main motivations
that cause yield losses. Its commercial interest has also been analysed, based on its ability to be sold fresh
compared to other varieties frequently used in Spain. The gross production values for Fina de Carballo
were lower than those detected in Agria and Kennebec. High percentages of misshapen tubers were
observed in Fina de Carballo samples, maybe due to reemployment seed. Whereas no silver scab con-
ditions, rot or hollow tubers were detected. Among its most outstanding sensory attributes are its neu-
tral flavour and a consistency greater than that offered by varieties such as Daifla, Divaa, Frisia or Mi-
randa. The favourable scores in a consumer study reaffirm the need to continue with trials aimed at the
genetic improvement of the seed, as well as the permanence and expansion of its cultivation.
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Introduccion

La patata (Solanum tuberosum L.) es un ali-
mento de elevado valor nutricional por su
contenido en carbohidratos, minerales, vita-
minas, proteinas y en otros compuestos como
los polifenoles con actividad antioxidante
(Calliope et al., 2018). Pero, ademas, es un
cultivo capaz de producir grandes cantidades
de alimento en ecosistemas muy diversos y en
superficies relativamente inferiores a las de
otros mayoritarios como los cereales; esta-
bleciéndose como el cuarto cultivo mas im-
portante para el consumo humano después
del maiz, el trigo y el arroz. Se estima que ac-
tualmente la produccion global de patata es
de 359 millones de t al afio en una superficie
de cultivo de 16,5 millones de ha. Durante el
ano 2020, se produjeron en Espafia un total de
2.051.830 t de patata (FAOSTAT, 2022), siendo
Galicia la segunda Comunidad Auténoma con
mayor produccién nacional (16,5 %) (MAPA,
2020a) y la comarca de la Limia (Ourense) uno
de los territorios gallegos con mayor produc-
Cién agricola (AGADER, 2022).

La diversidad de los recursos fitogenéticos per-
mite la adaptacion de los cultivos a las condi-
ciones ambientales cambiantes y determina
su capacidad de respuesta a plagas y enfer-
medades, considerandose indispensable para
garantizar la seguridad alimentaria y man-
tener un sistema agricola sostenible (MAPA,
2020b). Para el cultivo de patata, Pieterse y
Judd (2014) estiman que se han catalogado
mas de 4.800 variedades o cultivares diferen-
tes, y que todas ellas presentan alguna ca-
racteristica diferencial ya sea por el color de
la epidermis y la carne del tubérculo, la du-
racion del ciclo del cultivo, su resistencia a las
enfermedades, el color de las flores o la pro-
fundidad de los ojos. La Limia, Bergantifios,
Terra Cha, A Marifia y Lemos son las princi-
pales comarcas productoras de patata en Ga-
licia. En estas zonas se cultivan alrededor de

una veintena de variedades, siendo Kenne-
becy Agria las de mayor implantacién para
su consumo en fresco y en industria, respec-
tivamente. La produccién, en concreto, de
Kennebec en la comunidad tiene una singu-
lar importancia ya que se encuentra ampa-
rada por la Indicacion Geografica Protegida
(1.G.P.) “Patata de Galicia” (DOG, 2010). No
obstante, desde el afio 2020, se reconoce
también la importancia de Agria, asi como la
de una variedad autéctona con distinto ori-
geny producida en superficies de cultivo re-
ducidas (Ruiz de Galarreta y Rios, 2008), la
Fina de Carballo, mediante la inclusion de
ambas en la I.G.P. (DOUE, 2020). La patata
Fina de Carballo se cultiva mayoritariamente
en la comarca de Bergantifios y destaca por
sus excelentes propiedades organolépticas,
pese a que la abundancia de ojos profundos
en su morfologia merma significativamente
su valor comercial y dificulta las practicas del
pelado mecanico para la industria transforma-
dora. Actualmente, su produccion es escasa,
circunstancia que acelera el empobrecimiento
de los recursos genéticos de la variedad y
pone en riesgo la viabilidad futura del cul-
tivo. Todo ello hace que sea necesario desa-
rrollar una linea de investigacion orientada a
su implantacién en otras regiones geografi-
cas que permitan su expansion sin detri-
mento de su calidad.

Los objetivos de este trabajo son demostrar
la capacidad productiva de la variedad de
patata Fina de Carballo en una comarca ga-
llega de importante actividad agricola y de-
terminar su aptitud para la coccion frente a
otras patatas de uso habitual en los hogares
espafioles y en hosteleria. Ambas estrategias
pretenden sentar las bases para un trabajo
posterior orientado a la seleccién y mejora de
esta variedad de tubérculo, con el fin de po-
tenciar su produccion y destacar los benefi-
cios de su consumo.
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Material y métodos

Ensayos de campo

Todos los datos han sido recopilados en el pe-
riodo comprendido entre 2013 y 2021. Para
el estudio agrondémico se utilizaron las tres
variedades de patata incluidas en la IGP “Pa-
tata de Galicia”: Agria, Kennebec y Fina de
Carballo.

Los ensayos se llevaron a cabo en una misma
finca, que consta de un total de 7 ha ubicadas
en el municipio de Sandias (Ourense, Espaiia).
Cada afo, la siembra de los tubérculos se ubi-
caba en diferentes bancales, siguiendo un
sistema de rotacion de cultivos mediante su
alternancia con trigo y maiz, para favorecer
la conservacion de la calidad del suelo. En ge-
neral, el suelo de esta finca presenta una
textura franco-arenosa y con ausencia de pe-
dregosidad. El valor promedio de materia
organica se mantiene en torno al 6,5 % y el
pH es de 5,2 tal como cabria esperar en Ga-
licia. Por otra parte, los niveles de fésforo se
mantienen en torno a 36 ppm, el potasio a
240 ppm, el calcio a 550 ppm y el magnesio
a 65 ppm. Cada ano se realizé un estudio
edafoloégico con el objeto de determinar las
necesidades de fertilizaciéon y laboreo ade-
cuadas al cultivo.

Los trabajos de campo se iniciaron durante la
primera quincena de abril, acondicionando el
terreno para el cultivo de la patata mediante
un arado de vertedera. Posteriormente se
realizé un abonado de fondo con 1.200 kg/ha
de NPK 13-10-20 y 300 kg/ha de sulfato de
potasa al 30 %, que se incorporaron me-
diante el pase de un cultivador. La siembra se
realizé entre la ultima semana de abril y la
primera semana de mayo, con una densidad
de 40.400 plantas/ha. Cuando se observé un
5 % de nascencia en el cultivo, se efectud el
acaballonado quedando asi conformados los
surcos y aprovechando esta labor para apor-
tar 200 kg/ha de nitrégeno de liberacién

lenta al 23 % (Sulfammo N PRO 30). El riego
fue por aspersion mediante cobertura total y
con un aporte medio a razén de 1.750 m3/ha
repartido en 4 aplicaciones.

Los tratamientos fitosanitarios consistieron
en un par de aplicaciones contra el gusano gris
(o rosquilla), pulgdn y escarabajo con insec-
ticidas de la familia de los piretroides (ciper-
metrina) entre otros. Se aplicaron también
tratamientos fungicidas contra el mildiu de
modo que, en las primeras fases de creci-
miento de las plantas, se utilizaron materias
activas sistémicas y en pleno desarrollo ve-
getativo se emplearon sustancias penetran-
tes, aunque solo en aquellos casos en que las
condiciones climatoldgicas lo hicieron nece-
sario. Finalmente, se aplicaron fungicidas ac-
tivos contra Alternaria spp.

Se aplicé un disefio en parcelas con cuatro re-
peticiones por variedad y afio. Las dimensio-
nes de éstas fueron de 3 x 10 m, con pasillos
de separacion de 1,5 m para facilitar la reco-
leccion y evitar mezclar tubérculos de dife-
rentes repeticiones. En cada parcela se sem-
braron un total de 4 surcos de 0,75 x 10 m y
el analisis de la cosecha se realiz6 en base a
las mediciones tomadas en los dos surcos
centrales de cada parcela unitaria recogidos
manualmente.

Para el calculo de la produccion bruta se re-
cogieron los 15 m? de tubérculos de cada par-
cela (2 surcos centrales de 1,5 x 10 m), se pe-
saron y se extrapolo el resultado a un valor en
kg/ha. Los resultados se muestran como un
valor promedio entre las cuatro repeticiones
por variedad, expresados en kg/ha.

Tras determinar el peso bruto de una mues-
tra de aproximadamente 10 kg por parcela
unitaria, se clasificaron y pesaron los tubér-
culos rechazados, es decir, aquellos afectados
por enfermedades y defectos en la piel y en
la carne o que presentaban diametros eleva-
dos (>85 mm) o muy pequeiios (<40 mm).
Para todas las variedades solo se registraron
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dafios por sarna comun, sarna plateada, po-
dredumbres secas o tubérculos deformes,
huecos o agrietados. A partir de estos valores
de destrio expresados en porcentaje, se de-
termind la producciéon comercial estimada
por cada variedad de patata.

Finalmente, se analizé la concentracién de
materia seca en las tres variedades de patata,
expresada como % y de acuerdo al procedi-
miento descrito por Crosby y Wang (2021). Se
seleccionaron al azar, aproximadamente, 2 kg
de patatas de cada parcela de ensayo y se pe-
saron tanto en aire como sumergidas en agua,
utilizando un hidrémetro digital PW-2050
(Weltech International Limited, Reino Unido).

Aptitud para la coccion

Preparacion de las muestras

Los ensayos relativos a la aptitud culinaria de
la patata Fina de Carballo se realizaron du-
rante la anualidad 2017.

Para los tratamientos de coccién se seleccio-
naron 5 tubérculos sanos de cada variedad,
de tamano uniforme, no dafiados ni atacados
por enfermedades. Se pelaron manualmente
y se lavaron para posteriormente someterse
a coccion al vapor durante 35 minutos bajo
presidon atmosférica, con agua corriente y sin
adicién de sal.

Anadlisis sensorial: descriptivo cuantitativo
y consumidor

Se llevé a cabo un andlisis comparativo del
producto resultante de coccion de la variedad
Fina de Carballo frente a los obtenidos a par-
tir de otras patatas adecuadas para este uso
(Kennebec, Daifla, Divaa, Frisia y Miranda). La
evaluacién sensorial se realiz6é en una sala de
catas disefiada segun la norma UNE-EN ISO
8589:2010/A1:2014 (UNE-EN, 2014), en la que
participaron un total de 11 jueces.

Se analizaron parametros visuales como el
color de la carne de la patata y el grado de
desintegracién del tubérculo tras la coccién;
también el sabor de las patatas y diferentes
aspectos relacionados con la textura. La con-
sistencia se evalué entendiéndose como la fa-
cilidad con que se desintegran los tubérculos
al pincharlos con un tenedor, mientras que la
harinosidad se determiné valorando el grado
de friabilidad que se observa al ser desme-
nuzada una patata con el tenedor o entre la
lenguay el paladar. En cuanto a la estructura,
se valoré la composicion granulosa y fibrosa
de la patata. Finalmente, se determiné el
grado de oscurecimiento o decoloracién, en-
tendiéndose como el aspecto mas o menos
grisaceo de la patata entera, e incluyendo la
aparicion de manchas negras o azulinas, en
la mayor parte de los casos superficiales. Los
baremos empleados en este estudio para
cada uno de los parametros cuantificados
fueron los utilizados por Borruey et al. (2004)
y se muestran en la Tabla 1.

El analisis de consumidor consistié en la eva-
luacion de cuatro variedades de patata como
muestra de ensayo: Fina de Carballo, Kenne-
bec, Frisia y Daifla; estas tres ultimas de uso
frecuente para su comercializacién en fresco.
Se valoraron el aspecto, el sabor y la prefe-
rencia global mediante un test de ordena-
cion en el que participaron un total de 48
consumidores y que debian adjudicar la pun-
tuacion de 1 a la muestra preferiday 4 a la de
menor preferencia.

Analisis estadistico

Para el registro de todos los datos obtenidos
a partir de las cosechas realizadas por anua-
lidades, asi como los calculos de producciones
y destrios, se utilizé el programa Microsoft
Excel 2016© (Microsoft, Redmond, EE.UU.).

Se realizé un anélisis de varianza (ANOVA)
para los contenidos en materia seca de Fina
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Tabla 1. Baremos aplicados a los diferentes parametros sensoriales evaluados en la aptitud a la coccion de diferentes variedades de patata.

Table 1. Scales applied to the different sensory parameters evaluated for the cooking suitability of different potato varieties.

Consistencia Harinosidad Estructura Oscurecimiento

Sabor

Desintegraciéon

Color carne

Valor

Sin oscurecer

Fina

No harinosa

Neutro Firme

Nula

Blanco

1

2

Ligeramente
oscurecido

Bastante
fina

Ligeramente
harinosa

Bastante
firme

Ligeramente
pronunciado

Ligera

Blanco Grisaceo

Moderadamente
oscurecido

Bastante
basta

Harinosa

Bastante
blanda

Moderada Pronunciado

Blanco amarillento

3

Muy oscurecido

Muy harinosa

Fuerte Blanda,

Completa

Amarillo palido

4

consistencia
desigual
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Amarillo

5
6

Amarillo intenso

de Carballo, Agria 'y Kennebec con un nivel
de significancia de o = 0,05; seqguido por un
test de comparaciones multiples (Tukey) en el
caso de los valores promedio para cada va-
riedad de patata.

En lo que respecta a los datos recopilados en
el estudio cuantitativo descriptivo, se some-
tieron a un analisis de procrustes generali-
zados (GPA) con el programa XLSTAT 2016.
02.28451 (Addinsoft, Paris, France). Por otra
parte, a los datos de ordenacion recopilados
en el andlisis sensorial de consumidor de las
cuatro variedades de patata testadas se so-
metieron a un Test de Friedman para un dise-
Ao en bloques completos y se calculé la Mi-
nima Diferencia Significativa (MDS) para el
riesgo asumido (o = 0,05) con el objeto de de-
terminar qué variedades fueron significati-
vamente diferentes de otras; ambos proce-
dimientos de acuerdo a la norma UNE-ISO
8587:2010/Amd 1:2017 (UNE-ISO, 2017).

Resultados y discusion

Comportamiento agronémico

Tras la observacién y seguimiento de las di-
ferentes fases de desarrollo de la variedad
Fina de Carballo a lo largo del periodo de es-
tudio, se observé que se trataba de una va-
riedad de buena implantacién en la comarca
de la Limia, con un tiempo medio entre la
siembra y la nascencia de 25 dias, aunque
éste se vio afectado por las condiciones me-
teoroldgicas con variaciones anuales de 4
dias. En lo que respecta a su ciclo nascen-
cia-tuberizacién, ronda un promedio de 26 +
4 dias, mientras que para Kennebec se esta-
blecié en 24 + 4 diasy en Agria de 27 £ 5 dias
en todo el periodo de estudio. No obstante,
para completar el ciclo hasta alcanzar la ma-
durez, Fina de Carballo necesita 112 + 7 dias
mas desde la nascencia, siendo estos periodos
mas cortos tanto para Kennebec (93 + 5 dias)
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como para Agria (104 + 7 dias). En general, la
patata Fina de Carballo se puede considerar
como una variedad de ciclo intermedio, coin-
cidiendo con los valores de madurez del fo-
Ilaje establecidos por el Instituto Vasco de In-
vestigacion y Desarrollo Agrario (Neiker)
(Ruiz de Galarreta y Rios, 2008). Finalmente,
y en cuanto a su capacidad para producir tu-
bérculos, Fina de Carballo presenta valores
intermedios en comparacion con Kennebecy
Agria, con promedios por planta de 10,9y 12
tubérculos, respectivamente.

En lo que respecta a produccién bruta, la Fi-
gura 1 muestra todos los datos registrados en
el periodo 2013-2021 para la variedad Fina

de Carballo, frente a los valores que ofrecen
el resto de integrantes de la IGP “Patata de
Galicia”. En todas las anualidades se observo
una menor produccion bruta de Fina de Car-
ballo frente a Agria y Kennebec, con valores
comprendidos entre los 22.593 kg/ha y los
40.056 kg/ha. No se han encontrado trabajos
previos para la variedad Fina de Carballo en
que consten valores de produccion bruta, sin
embargo, los datos observados para la varie-
dad Agria fueron superiores a los obtenidos
en un trabajo de variedades realizado en la
misma comarca (42.244 kg/ha) (INORDE,
2019). Esta variedad ofrecio resultados dos ve-
ces superiores a Fina de Carballo en las anua-

kg/ha
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Figura 1. Datos de produccion bruta de las variedades integrantes de la IGP “Patata de Galicia” en en-

sayos realizados en el periodo 2013-2021.

Figure 1. Production data of the varieties that are part of the IGP “Patata de Galicia” for the period

2013-2021.
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lidades 2015, 2017 y 2020, aunque esta rela-
Cién no varié de forma destacada en todo el
periodo de observacién. En general, la cose-
cha de 2021 fue buena para todas las varie-
dades estudiadas, la mejor en el caso de Fina
de Carballo. Por su parte, la patata Kennebec
mantuvo valores medios entre 40.208 kg/ha 'y
44.219 kg/ha, con producciones relativamente
constantes independientemente de la anua-
lidad y siempre un 30 % mas altas que las ob-
tenidas en Fina de Carballo. Las producciones
brutas de Kennebec observadas durante este
trabajo si se aproximaron a las obtenidos en
estudios previos en Navarra, con un valor pro-
medio de 46.070 kg/ha (Macua et al., 2011).

Entre las plagas y enfermedades que afectan
al cultivo de la patata y que conducen a la re-
duccion de la calidad de los tubérculos se
encuentran las ocasionadas por hongos, bac-
terias, artréopodos, nematodos y virus. Pero
las fisiopatias son también responsables de
pérdidas econdmicas en el sector, como son
los crecimientos secundarios, la presencia de
grietas o los tubérculos huecos (Garcia, 2014).

Para la estimacién de destrios se tuvieron en
cuenta todos los motivos de descarte sefala-
dos en la metodologia. No obstante, resulta
resefiable que Kennebec y Agria sufrieron
mermas productivas debidas a sarna plateada
y podredumbre seca, con una baja incidencia
de tubérculos agrietados o huecos; mientras
que en Fina de Carballo s6lo se detectaron
patatas afectadas por sarna comun, tubér-
culos de calibre pequeio o deformaciones
(Tabla 2). Los altos porcentajes de deforma-
ciones (8-18 %) en los tubérculos de Fina de
Carballo, posiblemente son una consecuencia
de la reiterada utilizaciéon del mismo material
de semilla, afio tras afio. Por el contrario, Agria
y Kennebec no mostraron tubérculos con
esta condiciéon en ninguno de los muestreos
realizados en el periodo de estudio.

En el caso de la variedad Kennebec las pér-
didas se debieron, principalmente, a la pre-
sencia de patatas con sarna comun, pese a ser

Tabla 2. Defectos detectados en tubérculos de Fina de Carballo e incidencia de éstos en las variedades Agria y Kennebec, expresados como %.

Table 2. Defects detected in Fina de Carballo tubers and their incidence in the Agria and Kennebec varieties, expressed as %.

Kennebec

Agria

Fina de Carballo

no

Def.

Sarna comun

<40 mm

Def.

Def. <40 mm Sarna comun

Sarna comun

<40 mm

nd
nd
nd
nd
nd
nd
nd
nd
nd

1,64 + 1,81

0,30 + 0,68 nd 2,27 +2,24
0,30 + 0,68 1,52 £ 1,51

0,30+ 0,68
0,55+ 1,22

4,97 + 3,10 8,03 + 3,80 0,73 + 1,00

512 +1,15
2,64 +2,10
2,94 + 2,07
2,30 + 0,66

2013

1,15+ 1,85
2,21+ 2,09

nd
nd
nd
nd
nd
nd
nd
nd

0,30 + 0,68
0,52 £ 0,80
0,76 = 1,07
0,36 + 0,81

15,12 + 4,80
13,94 £ 4,30
16,48 + 3,64

16,62 = 4,12

1,52+ 1,55
2,36 £ 2,23

2014

1,52 £ 1,42
0,94 + 1,29

2015

Agrar. 119(2):

1,45 + 2,00
1,18 £ 1,62
0,76 = 1,07
0,30 + 0,68
0,33+0,75

2,27 £ 1,31

3,00 = 1,90

2016

1,03 + 1,45

0,39 +0,88
0,36 £ 0,81
0,55+ 1,22
0,36 = 0,81

1,58 £ 0,89
1,79 = 1,25

3,18+0,84

3,02 £ 1,01

2017

1,52 £ 1,52
0,91+ 1,36

0,94 + 1,34

13,72 £7,23

2018

0,30 + 0,68
0,45+ 1,02

15,85 + 3,89
18,00 = 5,19

nd
1,12 + 1,54
0,45 + 0,68

3,58 + 2,08
2,12 +0,39
3,85+ 1,77

2019

108-123

0,76 = 1,14

2020

1,48 + 0,87

nd

nd

9,06 + 2,95

2021

Def.: Deformes; <40 mm: Tubérculos con calibres pequeiios; nd: Defecto no detectado.
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considerada como ligeramente resistente a
esta enfermedad (Pastor y Aguirre, 1983).
Streptomyces spp. son las bacterias causantes
de la sarna comun de la patata que pueden
permanecer en el suelo, como restos infecta-
dos que podrian generar esporas capaces de
penetrar en el tubérculo a través de estomas,
heridas o lenticelas; hasta acabar colonizando
los tejidos subepidérmicos (Alvarado et al.,
2008). El sistema de rotaciéon de cultivos em-
pleado en los ensayos permitié limitar su apa-
ricién en las sucesivas campafas, quizas mas
sujeta a las condiciones climaticas favorables
y a la propia susceptibilidad de la variedad que
al contagio por la permanencia de esporas en
los terrenos. Esto explicaria la incidencia va-

riable entre la ausencia 'y el 5 % en Fina de
Carballo; o de entre el 0-0,3 % en Agria para
todo el periodo de estudio pese a tratarse,
esta Ultima, de una variedad susceptible a las
infecciones por sarna comun (Garcia, 2014).

Tras un analisis visual de una muestra repre-
sentativa de cada variedad y detectados los
defectos presentes en los tubérculos, se cal-
cularon los valores de destrio a fin de estimar
las producciones comerciales en las diferen-
tes anualidades y que se presentan en la Fi-
gura 2. Del mismo modo que ocurria en la
produccién bruta, la variedad de patata Fina
de Carballo presenté los rendimientos mas
bajos durante todo el periodo de estudio,
con valores medios comprendidos entre los
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Figura 2. Datos de produccién comercial de las variedades integrantes de la IGP “Patata de Galicia” en

ensayos realizados en el periodo 2013-2021.

Figure 2. Commercial production data of the varieties included in the IGP “Patata de Galicia” for the

period 2013-2021.
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17.794 kg/ha y 31.059 kg/ha. Las produccio-
nes comerciales de Agria se mantuvieron por
encima de los 40.000 kg/ha y registraron el
mayor rendimiento productivo en la cam-
pafa del aio 2019 con 58.266 kg/ha, superior
al observado para esta misma variedad por el
INORDE (2019) para ese mismo afo.

En general, los bajos rendimientos de Fina de
Carballo con respecto a sus homologas de la
IGP se atribuyen al sistema empleado para la
multiplicacién de la semilla y que podrian
asemejarse a los ofrecidos por variedades co-
merciales de existir semilla certificada (AS-
DECOMOR, 2010).
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Los resultados de materia seca de las tres varie-
dades estudiadas se muestran en la Figura 3, ex-
presados como % a lo largo de todo el periodo
de estudio. Este parametro es clave en lo rela-
tivo a la idoneidad de una variedad para un pro-
ceso culinario concreto, ya que esta positiva-
mente relacionado con la textura de los tejidos
en los tubérculos (Loyola et al., 2010). De este
modo, un elevado contenido de materia seca en
la patata equivale a un mejor rendimiento pro-
ductivo para fritos (Borruey et al., 1999), mien-
tras que un mayor contenido en agua dara
como resultado un producto cocido firme y con
menor desintegracion (Garcia, 2014).
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Figura 3. Contenido de materia seca, expresado como media y desviacion, en las variedades Fina de Car-
ballo, Agria y Kennebec durante el periodo 2013-2021.
Figure 3. Average dry matter content, expressed as means and deviations, in the Fina de Carballo, Agria

and Kennebec varieties for the period 2013-2021.
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Los valores mas bajos se detectaron en tu-
bérculos de Fina de Carballo, todos ellos con
un contenido en materia seca de 17,9-19,7 %.
Agria mostré contenidos variables a lo largo
de todo el periodo de estudio, entre 20,5 %
y 21,2 %, coincidiendo en promedio con los
observados por Gallego et al. (2006) para es-
ta misma variedad (21 %). En un trabajo pos-
terior del INORDE (2019) se observaron con-
tenidos inferiores de materia seca (19,9 %),
al igual que Escuredo et al. (2018) con con-
tenidos entre 18,3 % y 20,1 % dependiendo
de la cosecha, aunque no mostraron dife-
rencias significativas entre las tres anualida-
des objeto de estudio. Finalmente, los datos
de materia seca en Kennebec mostraron va-
lores de 18,9-19,7 % con un promedio de
19,2 % sin diferencias significativas entre las
anualidades, del mismo modo que en el tra-
bajo de Escuredo et al. (2018) para esta
misma variedad y en la cosecha del afio 2015
(19,9 %), pero inferiores a los determinados
por Gallego et al. (2006) para la Kennebec
(22 %) en una investigacion anterior.

Fueyo (2008) sefala que las variedades des-
tinadas a la venta como producto congelado
deben ser capaces de soportar un escaldado
previo, asi como el posterior cocinado al que
la someterd el consumidor final, recomen-
dando el uso de tubérculos con un contenido
en materia seca inferior al 20 %. De acuerdo
a este criterio, tanto Kennebec como Fina de
Carballo serian adecuadas, al contrario que
Agria, siendo significativamente diferentes
los resultados medios observados entre las
variedades (P < 0,05).

Aptitud para la coccion

En el amplio catdlogo de variedades de pa-
tata que se conocen en la actualidad en todo
el mundo se observan notables diferencias en
lo que respecta a su comportamiento frente
al procesado y transformacién (Borruey et al.,
1999; Gallego et al., 2006), siendo dificil que

una misma variedad ofrezca buenos resulta-
dos en diferentes utilizaciones (Oliva, 2020).
Es este sentido Garcia (2014) define la calidad
de la patata en la industria de los transfor-
mados como la “adecuacién al uso”, siendo
determinante para su aplicacion o descarte as-
pectos concretos como la consistencia (Bo-
rruey et al., 1999; Gallego et al., 2006). Gbmez-
Castillo et al. (2013) afirman que Kennebec es
una variedad reconocida por su idoneidad
para la coccién o el horneado y de uso in-
dustrial ampliamente extendido, es por esta
razon que se utilizé como variedad testigo en
los ensayos de aptitud culinaria de Fina de
Carballo, mientras que la variedad Agria se
descarté a consecuencia de los valores de
materia seca observados. Por otra parte, pa-
tatas como Daifla, Divaa, Frisia y Miranda,
son variedades popularmente utilizadas en
hosteleria y en los hogares para su consumo
cocidas; aunque alguna de ellas resulta tan
versatil que se aplica también en la fritura.

La coccion es una de las principales aplica-
ciones para la patata que se comercializa en
fresco (Borruey et al., 2004), en la que los tu-
bérculos deben atender a criterios sensoria-
les especificos para adecuarse a este uso. Por
ejemplo, Fueyo (2008) afirma que una varie-
dad de patata destinada a la coccion debe
presentar un grado de desintegraciéon nulo o
ligero. Las seis variedades objeto de este es-
tudio se mantuvieron en este rango de pun-
tuacién, con excepcién de Kennebec cuya
desintegracién fue considerada como mode-
rada por el panel de jueces.

Daifla es una variedad originaria de Francia,
pero que cuenta con una importante expan-
sion en Latinoamérica, destacando su con-
sumo en paises como Uruguay (INASE, 2018).
De acuerdo a los catdlogos de variedades de
patata, se trata de un tubérculo que muestra
un bajo nivel de ennegrecimiento tras el tra-
tamiento térmico (Germicopa, 2022), coinci-
diendo con las estimaciones del panel senso-
rial donde la mayoria de las respuestas de los
jueces situaron a esta variedad entre la au-
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Figura 4. Perfil sensorial de la patata Fina de Carballo frente a las variedades Kennebec (a), Daifla (b),
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Figure 4. Sensory profile of Fina de Carballo potato and the varieties Kennebec (a), Daifla (b), Divaa (c),

Frisia (d) y Miranda (e).
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sencia de oscurecimiento (1) o valores muy li-
geros (2). Coincide con Fina de Carballo en lo
que respecta a su estructura, ambas estima-
das como finas, un resultado significativa-
mente positivo para aquellos tubérculos des-
tinados a la coccion (Fueyo, 2008).

La carne de la variedad Divaa es identificada
por algunos autores como de color blanco cre-
moso (Gonzalez, 2019). Este estudio muestra
valores intermedios entre el blanco amarillento
(3) y el amarillo palido (4). Estos resultados di-
fieren notablemente de los observados en
Fina de Carballo y que se situan por debajo
en la escala de medida con valoraciones en-
tre el blanco (1) y el blanco grisaceo (2).

En lo que respecta a la variedad Miranda se
trata de una patata de carne amarilla, bas-
tante firme en la coccién, con poco ennegre-
cimiento tras someterse al tratamiento tér-
mico y muy utilizada tanto para su consumo
fresco como para la elaboracién de patatas
fritas (NIVAP, 2011). Su sabor se estimé como
ligeramente pronunciado, coincidiendo con
las observaciones para Fina de Carballo.
Mientras que la variedad Frisia se identifica
como un tubérculo de carne amarilla clara sin
manchas (Martin, 2005), y de consistencia
entre firme y muy firme frente a la coccion
(NIVAP, 2011). Ninguno de los parametros
sensoriales observados para esta ultima va-
riedad mostro resultados similares a la patata
Fina de Carballo, con la excepcion del oscu-
recimiento, en ambas estimado como ligero.

En el analisis GPA se observé que los compo-
nentes principales F1y F3 representaban todos
los parametros sensoriales considerados, con
una varianza acumulada del 64,2 % y mos-
trando una clara diferenciacién entre las seis
variedades de patata objeto de estudio (Fi-
gura 5). En éste, se observé que las variedades
Divaa y Miranda se caracterizaron por aspec-
tos como el color y la estructura. Mientras
que Fina de Carballo y Kennebec debieron su
caracterizaciéon —principalmente- a los atribu-
tos de sabor, oscurecimiento y consistencia.

El mejor sistema de evaluacion de la calidad
culinaria pasa por comparar —en un panel de
consumidor- el producto final obtenido en la
coccién de una variedad en estudio, frente a
otras variedades de aptitud mas que reco-
nocida para el mismo tratamiento térmico.
En base a esta premisa se realizé un test de
ordenacion comparando los productos coci-
dos de Fina de Carballo, Kennebec, Frisia y
Daifla. El valor F calculado de acuerdo a las re-
comendaciones de la norma UNE-ISO (2017),
para el aspecto, sabor y la preferencia global,
fue siempre superior al estadistico F estima-
do (7,81) en relacién al nimero de muestras
(4) y al numero de catadores (48); enten-
diéndose que los consumidores participantes
en el andlisis sensorial han podido detectar
diferencias entre los tubérculos cocidos de
cada variedad. Las puntuaciones totales res-
pecto a la preferencia global figuran en la Ta-
bla 3, e indican que la variedad Fina de Car-
ballo fue significativamente mas apreciada
que cualquiera de las otras tres incluidas en
este estudio.

Conclusiones

Aunque la variedad de patata Fina de Car-
ballo presenta unos rendimientos brutos y
comerciales inferiores a Kennebec y Agria,
ofrece un potencial interés productivo para
la comarca de la Limia. Esta variedad pre-
senta una firmeza al cocer que la hace espe-
cialmente valorada para la preparacién de
platos tradicionales de la cocina gallega,
como los conocidos cachelos. Su estructura
entre fina o bastante fina, su sabor neutro o
ligeramente pronunciado, su grado de oscu-
recimiento, su harinosidad, asi como las po-
sitivas valoraciones tanto del panel entre-
nado, como del consumidor; constatan su
gran interés para la venta en fresco. No obs-
tante, su produccién se ve claramente afec-
tada por la presencia de anomalias en los
tubérculos, cuestion que requiere de una in-



120 Cobas et al. (2023). ITEA-Inf. Tec. Econ. Agrar. 119(2): 108-123

2
1,5 T
F EISIA SABOR
1 ——
DAIFLA
a OSCURECIMIENTO
0,5 T KENNEBEC
FIN a
Q L CONSISTENCIA
° 1 1 ! /l_”_/l—" 1 !
v O T T T T T T T T
wn
-
C COLOR HARINOSIDAD
© 0.5 1
a DESINTEGRACION
1 DIVAA
ESTRUCTURA
-1, MIRANDA T
'Y
-2
-2 -1,5 -1 -0,5 0 0,5 1 1,5 2 2,5 3
F1 (49,66 %)

Figura 5. Interpretacion de los ejes F1y F3 en el mapa de consenso del panel segun el andlisis GPA re-

alizado para las muestras estudiadas.
Figure 5. Interpretation of the F1 and F3 axes in the panel consensus map according to the GPA analy-

sis performed for the samples studied.

Tabla 3. Puntuaciones de preferencia global y diferencias significativas de acuerdo
a la MSD para las variedades de patata sometidas a un estudio de consumidor.
Table 3. Global preference scores and significant differences according to the MDS
for potato varieties subjected to a consumer study.

Mayor Preferencia Menor Preferencia
Fina Carballo
(84)
Kennebec Frisia
(117) (135)
Daifla

(144)
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vestigaciéon mas profunda y orientada a la
mejora sanitaria de la semilla, pero que, en
cualquier caso, no resta importancia a su ca-
lidad sensorial y al interés de la continuidad
y expansion de su cultivo.

Agradecimientos

El presente trabajo ha sido impulsado a tra-
vés del Plan Marco de Conservacion de Re-
cursos Genéticos en la Agricultura, aprobado
por Resolucién de la Direccién General de
Ganaderia, Agricultura e Industrias Agroali-
mentarias de la Xunta de Galicia; programa
CASTES de la Conselleria do Medio Rural.
Esta medida esta cofinanciada por el Fondo
Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEA-
DER) en un 75 %, el Ministerio de Agricultu-
ra, Pesca y Alimentacion (MAPA) enun 7,5 %
y por la Xunta de Galicia en un 17,5 %.

Referencias bibliograficas

AGADER (2022). Plan estratégico sector agrario A
Limia. Axencia Galega de Desenvolvemento
Rural. Disponible en: https://agader.xunta.gal/
es/planificacion/plan-estrategico-sector-agra-
rio-a-limia (Consultado: 31 marzo 2022).

Alvarado M, Andujar ME, Duran JM, Flores R, Mon-
tes F, Morera B, Mufoz C, Ortega MG, Paez JI,
de la Rosa A, Sanchez AM, Serrano A, Vega JM
(2008). Plagas y enfermedades de la patata.
Consejeria de Agricultura y Pesca, Sanidad Ve-
getal, Junta de Andalucia, Espafa. 85 pp.

ASDECOMOR (2010). Situacion de la variedad
“Fina de Carballo"”. Proyecto de cooperacion in-
terterritorial “Nuevos Horizontes”. Asociacién
para o desenvolvemento rural da comarca de
Ordes, 10 pp. Disponible en: https://xdoc.mx/
preview/cultivo-de-la-patata-fina-de-carballo-
5ed57227d97e8 (Consultado: 17 marzo 2022).

Borruey A, Cotrina F, Mulla J, Vega C (1999). Cali-
dad Industrial y Culinaria de las variedades de
patata. Gobierno de Aragon, Direccién General
de Tecnologia Agraria. Informaciones Técnicas
72:1-12.

Borruey A, Cotrina F, Mulla J, Vega C (2004). En-
sayos de variedades de patata. Resultados pro-
ductivos y calidad culinaria: Cosechas 2001 y
2002. Direcciéon General de Tecnologia Agraria.
Informaciones Técnicas 135: 1-24.

Calliope SR, Lobo MO, Samman NC (2018). Biodi-
versity of Andean potatoes: Morphological, nu-
tritional and functional characterization. Food
Chemistry 238: 42-50. https://doi.org/10.1016/j.
foodchem.2016.12.074

Crosby TW, Wang Y (2021). Effects of irrigation
management on chipping potato (Solanum tu-
berosum L.) Production in the Upper Midwest
of the US. Agronomy 11(4): 768. https://doi.org/
10.3390/agronomy 11040768

DOG (2010). Orden de 26 de julio de 2010 por la
gue se aprueba el Reglamento de la indicacion
geografica protegida Patata de Galicia y de su
Consejo Regulador. Diario Oficial de Galicia,
num. 144, de 29 julio de 2010, pp. 13.856-13868.

DOUE (2020). Reglamento de Ejecucion (UE)
2020/645 de la Comision de 7 de mayo de 2020
por el que se aprueba una modificaciéon que no
es de menor importancia del pliego de condi-
ciones de un nombre inscrito en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de In-
dicaciones Geograficas Protegidas [«Pataca de
Galicia»/«Patata de Galicia» (IGP)]. Diario Ofi-
cial Unién Europea, num. L151, de 14 de mayo
de 2020, pp. 1-2.

Escuredo O, Seijo-Rodriguez A, Rodriguez-Flores
MS, Miguez M, Seijo MC (2018). Influence of
weather conditions on the physicochemical
characteristics of potato tubers. Plant, Soil and
Environment 64(7): 317-323. https://doi.org/
10.17221/144/2018-PSE

FAOSTAT (2022). Statistics Division of the FAO;
FAOSTAT, Food and Agriculture organization of
the United Nations. Disponible en: http://www.
fao.org/faostat/en/#thome (Consultado: 18 mar-
z0 2022).



122 Cobas et al. (2023). ITEA-Inf. Tec. Econ. Agrar. 119(2): 108-123

Fueyo MA (2008). Las nuevas tendencias de cali-
dad en la produccién de patata. Tecnologia
agroalimentaria 5: 50-54.

Gallego EM, Miguez M, De la Montafia J (2006).
Aptitude of varieties of potato for its industrial
transformation in fried potatoes slices [Aptitud
de variedades de patata para su transformacién
en barritas prefritas]. Ciencia y Tecnologia Ali-
mentaria-Journal of Food 5(3): 189-194. https:/
doi.org/10.1080/11358120609487691

Garcia G (2014). Guia de cultivo de la patata para
fresco en Asturias. Ed. Servicio Regional de In-
vestigacién y Desarrollo Agroalimentario (SE-
RIDA), Consejeria de Agroganaderia y Recursos
Autdctonos del Principado de Asturias, Espafia.
68 pp.

Germicopa (2022). Daifla: Variedad de doble uso.
Disponible en: https://www.germicopa.com/es/
pommedeterre/daifla-3/ (Consultado: 07 abril
2022).

Gbémez-Castillo D, Cruz E, Iguaz A, Arroqui C, Vir-
seda P (2013). Effects of essential oils on sprout
suppression and quality of potato cultivars.
Postharvest Biology and Technology 82: 15-21.
https://doi.org/10.1016/j.postharvbio.2013.
02.017

Gonzalez S (2019). Ensayo agronémico de once va-
riedades de papas comerciales, Solanum tube-
rosum L., en el término municipal de San Cris-
tébal de La Laguna. Trabajo Fin de Grado,
Escuela Politécnica Superior de Ingenieria Sec-
cion de Ingenieria Agraria, Universidad de la
Laguna, Espaia. 152 pp.

INASE (2018). Fitomejoramiento: conocimiento y
experiencia aplicados al desarrollo de nuevos
cultivares. Certificaciéon y Control: producciéon
de semilla de papa en argentina. Revista INASE
4: 35-38.

INORDE (2019). Ensayo de variedades de patata. Ed.
Publicaciones INORDE, Instituto Orensano de
Desarrollo Econémico, Ourense. Espaia. 28 p.

Loyola N, Oyarce E, Acuiia C (2010). Evaluacién del
contenido de almidén en papas (Solanum tu-

berosum Cv. Desirée), producidas en forma or-
ganica y convencional, en la provincia de Cu-
rico, region del Maule. Idesia (Chile) 28(2): 41-52.
http://dx.doi.org/10.4067/S0718-342920100
00200005

Macua JI, Lahoz |, Calvillo S, Santos A, Jiménez E
(2011). La patata en Navarra: aptitud indus-
trial de diferentes variedades. Navarra Agraria
188: 7-10.

MAPA (2020a). Capitulo 07- Superficies y produc-
ciones de cultivos. Tubérculos para el consumo
humano-patata: Anélisis provincial de superfi-
cie, rendimiento y produccion, 2019. Anuario de
Estadistica Agroalimentaria 2020. Subsecretaria
de Agricultura, Pesca y Alimentacion; Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1.337 pp.

MAPA (2020b). Orientacion de politicas en relacién
al tratado internacional sobre los recursos fito-
genéticos para la agricultura y la alimentacion
en Espafa. Disponible en: https://www.mapa.
gob.es/es/agricultura/temas/medios-de-pro-
duccion/2020-11-16_policymaker_es_tirfaa_
tcm30-558380.docx (Consultado: 18 marzo 2022).

Martin VJ (2005). Consumo de hortalizas, carac-
teristicas basicas: Patata. Distribucién y con-
sumo 15(83): 74-79.

NIVAP (2011). Catadlogo holandés de variedades de
patata. Disponible en: https://docplayer.es/502
86113-Catalogo-holandes-de-variedades-de-pa-
tata.html (Consultado: 04 abril 2022).

Oliva GA (2020). Clasificacion de papa de acuerdo
con su aptitud de transformacion industrial
frito y cocido usando imagenes hiperespectra-
les. Trabajo Fin de Master, Escuela Técnica Su-
perior de Ingenieria Agronémica y Biociencias,
Universidad de Navarra, Espafia. 57 pp.

Pastor F, Aguirre A (1983). Variedades de patata
de siembra certificada. Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion. Hojas Divulgadoras
16/83 HD: 1-24.

Pieterse L, Judd J (2014). World Catalogue of Po-
tato Varieties, 6. Ed. Agrimedia, New York, NY,
USA. 326 pp.



Cobas et al. (2023). ITEA-Inf. Tec. Econ. Agrar. 119(2): 108-123 123

Ruiz de Galarreta JI, Rios DJ (2008). Variedades de
patatay papas espanolas. Ed. NEIKER-Instituto
Vasco de Investigacion y Desarrollo Agrario,
Vitoria-Gasteiz, Espafia. 192 pp.

UNE-EN (2014). UNE-EN ISO 8589:2010/A1:2014
Analisis sensorial. Guia general para el disefio
de una sala de catas. Disponible en: https:/
www.aenor.com/normas-y-libros/buscador-de-
normas/une/?c=N0053610 (Consultado: 18 oc-
tubre 2017).

UNE-ISO 8587:2010/Amd1:2017 Analisis sensorial.
Metodologia. Ordenacién. Disponible en: https:
/lwww.une.org/encuentra-tu-norma/busca-tu-
norma/norma?c=N0045392 (Consultado: 18 de
octubre de 2017).

(Aceptado para publicacion el 6 de septiembre de
2022)




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 1.8)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA39 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.7
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType true
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues false
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue true
  /ColorSettingsFile (color pa todos)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


