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X1 JORNADA TECNICA: Altafulla, 11 abril 2024

Un afio mas se acerca el evento mas esperado del afio del sector de la garrofa, la Xl
Jornada Técnica Fomento y Mejora del cultivo del algarrobo. Empresas Innovadoras de la
Garrofa (EiG) organiza esta edicién, como ya viene haciendo durante once afos, y que se
celebrara el proximo 11 de abril en Altafulla, en la provincia de Tarragona. Catalufa ocupa
el tercer lugar entre las regiones espafolas, por detrés de la C. Valenciana y Baleares, con
una superficie de cultivo de unas 7.500 ha y una produccién media de garrofas de unas
15.000 tm, lo que representa casi el 25% de la produccion nacional. Ademas, la algarroba
es un fruto que histéricamente ha protagonizado muchos platos de la gastronomia
catalana, tanto dulces como salados, que, en la actualidad, gracias a la puesta en valor del
producto, han vuelto a introducirse con fuerza en la reposteria y cocina.

Foto 1y 2. Iméagenes de la X Jornada Técnica celebrada en Paiporta, Valencia

En esta Jornada, organizada conjuntamente por el Ayuntamiento de Altafulla,
la Diputacié de Tarragona, el Departament d’Accié Climatica, Alimentacio i Agenda Rural
de la Generalitat de Catalunya, y la asociaciéon Empresas Innovadoras de la Garrofa
(EiG), pretende cubrir la demanda creciente actual en el sector de |la garrofa de Cataluiia
y de otras zonas de Espafa, de aspectos tales como: la importancia econdmica
de este cultivo y distribucion geografica, la divulgacion de las mas recientes
técnicas de cultivo, los nuevos materiales vegetales de algarrobo, la valoracion
medioambiental con respecto a la restauracién de suelos y mitigacion del cambio
climatico, la comercializacion y las aplicaciones potenciales de su fruto (la garrofa) en la
nutricion animal, la industria alimentaria y en la cocina.

Edicion tras edicion, la Jornada Técnica EiG bate récords de interés y asistencia. En la
décima jornada celebrada el aino pasado en Paiporta (Valencia) la sesion reunié a mas de
250 personas inscritas para asistir a las conferencias organizadas.
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XI JORNADA TECNICA EIG

Fomento y mejora del
cultivo del algarrobo

Altafulla, 11 de abril de 2024

8.30 h. Acreditaciones y entrega documentacion

9.00 h. Presentacioén de la Jornada

Sr. Jordi Molinera, alcalde de Altafulla,

Sr. Gloria Tibau, directora dels Serveis Territorial del DARP de
Tarragona

9.30 h. Cultivo del algarrobo: Evolucion, disefios de
plantaciéon y mejora tecnoldgica

Dr. Joan Tous. Empresas Innovadoras Garrofa (EiG). Sta.
Barbara (Tarragona)

10 h. El injerto del algarrobo
Sr. José C. Farnés. Injertador profesional. Roguetes (Tarragona)

10.15 h. Control de plagas del algarrobo: Zeuzera pyrina y
nuevas especies invasoras

Sra. Anna Aymami, tecnica de la Secci6 d'Agricultura i Sanitat
Vegetal del DARP de Tarragona.

10.45 h. Debate-Coloquio con participacion de los ponentes
11 h. Pausa. Degustacion de productos elaborados con garrofa
11.45 h. Beneficios de la pulpa de garrofa en la alimentacion
animal

Dr. Javier Alvarez. Departamento de Ciencia Animal. Universitat
de Lleida (UdL)

12.15 h. Aspectos saludables en la alimentacién
humana con productos de la garrofa

D. Miguel Angel Domene. Responsable de Alimentacion y
Salud del Area de Innovacién Agroalimentaria. Grupo
Cooperativo Cajamar

12.45 h. Presentacién del libro “El Algarrobo (Ceratonia
siliqua L)”

Joan Tous (Vila-seca) y Josep M2 Franquet (Tortosa). Drs.
Ingenieros Agronomos. Autores del libro.

13.20 h. Valoracién de la garrofa en la gastronomia de
calidad

Srs. Jordi Guillem (cocinero y subcampeén mundial en
heladeria) y Marcos Diaz (mejor maestro artesano de
Espafia 2023).

14 h. Entrega del Il Premio al Mejor Algarrobo
Monumental de Espana 2023

14.15 h. Clausura de la Jornada
Sra. Carme Ferrer, diputada delegada de Transicion
Ecoldgica de la Diputacién de Tarragona.

14.30 h. Fin de la jornada. Comida para los asistentes

16.30 h - 18 h. Visita parcela tradicional de algarrobo.
18.30 - 20 h. Visita turistica por la “Vila Closa”, Altafulla
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El Algarrobo (Ceratonia siliqua, L.)

(Ceratonia siliqua 1..)

Joan Tous « Josep M. Franquet
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SINOPSIS:

Este libro compendia el analisis del sector del algarrobo desde una
perspectiva histérico-técnica, basicamente relacionada con temas
economicos y comerciales, botanicos, ecolégicos, de tecnologia del
cultivo, de la industrializacion y de las aplicaciones alimentarias del
fruto, ademas de los retos y perspectivas de futuro del algarrobo
espafol dentro de un mundo globalizado. La obra se inicia con unos
antecedentes sobre el origen, distribucion y domesticacion de la
especie, en el que se recoge la historia del cultivo y de la produccién
de algarroba y sus derivados a lo largo de las distintas civilizaciones
que han colonizado las zonas del Levante, Islas Baleares y Sureste de
Espania. Le siguen distintos temas, entre otros, los de tipo econémico y
de mercado (se detallan las superficies de cultivo y la importancia de la
produccién, consumo y comercio exterior de Espafia con respecto a la
UE y el resto del mundo), industrial (situacion de las plantas
troceadoras, industrias del procesado de la pulpa, fabricas de goma de
garrofin, etc.), y de nivel tecnoldgico, destacando el disefio de
plantaciones, las variedades cultivadas mas importantes, las técnicas
del cultivo empleadas y el analisis de rentabilidad de los distintos
modelos de algarrobal (tradicional e intensivo), ademas de otros
factores que influyen en la produccién y la calidad del fruto,
sobresaliendo las cotizaciones del fruto entero y de la semilla, ademas
de algunos cuidados culturales, como el riego y la postcosecha.

Después, se continua con la descripcién del valor nutricional,
composicién quimica y aplicaciones de la pulpa de garrofa y de la goma
de garrofin (E-410), tanto en la alimentacién animal como en la
humana, destacando, para esta Ultima, el valor funcional de la pulpa
molida (harina), que sobresale por su gran contenido en azucares,
inositoles (pinitol), fibra, antioxidantes polifendlicos, vitaminas,
minerales y bajo en grasas. En el caso de la semilla o garrofin, cabe
sefialar la goma de garrofin (galactomanano) como un polivalente
aditivo natural alimentario, que se utiliza como espesante, estabilizante
y gelificante.

Se consideran algunos aspectos de la calidad de estos productos, la
trazabilidad y su innovacidn. Paralelamente, se incluyen algunos
anexos que complementan la informacién de la presente monografia,
entre otros, la organizacion del sector, |la relacion existente entre la
garrofa y la cocina, su cultura popular y el papel de la |+D+i, que resulta
basico para la competitividad del cultivo.



| El sector del algarrobo en Espafia y en otros paises productores esta

experimentando una pequefia revolucion tecnoldgica. Este cultivo
presenta ventajas competitivas frente a la produccion de otros frutales,
desde el punto de vista del agricultor, debido a sus pocas necesidades
hidricas, escasos cuidados culturales, facilidad de recogida vy

¥ conservacion del fruto, etc., y también de cara al consumidor, por sus

ventajas nutricionales y beneficiosas para la salud. Es necesario el

- desarrollo de nuevas variedades y patrones adaptados a diferentes

condiciones de cultivo, ademds de una adecuada mecanizacion de la

=, cosecha para cada modelo de plantacion. En definitiva, la buena

adaptacion del algarrobo al litoral mediterraneo hace que constituya
una alternativa interesante para secanos y zonas con €scasos
recursos hidricos, adaptandose muy bien a la agricultura a tiempo
parcial, y también que sea una especie arbdérea de gran interés
ornamental, agroforestal y medioambiental, en aspectos relacionados
con la conservacidon de suelos y aprovechamiento de zonas
marginales, ademas de actuar como mitigador eficaz del cambio
climatico.

El libro va dirigido a profesionales y técnicos del sector del algarrobo,
pero también a historiadores, estudiantes y cuantos se interesesn en
cualquier aspecto agronémico, nutricional y medioambiental de esta
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Leggie: la nueva carne vegetal desarrollada por el CSIC

Leggie es una carne vegetal desarrollada por la investigadora del CSIC Marta Miguel en
colaboracion con la profesora Marta Garcés, de la Universidad Francisco de Vitoria.
Esta carne, baja en grasas saturadas, sin colesterol y rica en fibra dietética, pretende
establecerse como una alternativa para aquellos que busquen reducir su consumo de carne
animal.

Uno de los aspectos mas innovadores de Leggie® es el uso de la algarroba, una
legumbre de origen mediterraneo que contiene proteinas de calidad y alta digestibilidad.
Ademas posee una baja huella hidrica y de carbono.
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Asi, el equipo de investigacion liderado
por Marta Miguel ha desarrollado un
producto 100% vegetal que puede
utilizarse como analogo carnico. El
denominado Leggie® y esta elaborado
con cereales y legumbres como base,
entre las que destaca la algarroba. En
una entrevista para el CSIC, la propia
g investigadora destaca que “este fruto

' ‘ proporciona numerosos beneficios,
- Fas— porque se trata de una especie vegetal
s = con una baja huella hidrica y de carbono,
' es de origen mediterraneo, resistente a
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Fotografia de las dos investigadoras. Autor: Business Insider Espana

las plagas y genera gran riqueza en la biodiversidad del suelo donde se cultiva. Destaca
también por su riqueza en nutrientes, especialmente en fibra dietética, que mantiene sana
la microbiota intestinal”.

Para alcanzar este y otros muchos desafios en alimentacion, Marta Miguel tiene claro que
su actividad cientifica ha de ir de la mano de expertos en gastronomia. “Gracias a este
trabajo conjunto hemos logrado el hallazgo de nuevas y mejores potencialidades
culinarias en los nuevos ingredientes y alimentos desarrollados. Les proporcionamos un
valor anadido, a la vez que conjugamos el consumo de un ingrediente beneficioso para la
salud con la excelencia sensorial. Todo ello nos ha permitido conseguir una mejor y mas
rapida transferencia de los resultados a la sociedad”, concluye.

Elaborado con solo seis ingredientes, Leggie® no incorpora aditivos ni alérgenos. En
este punto resulté clave la innovadora apuesta por la algarroba. La eleccion de la
algarroba influyd porque es un cultivo cercano y sostenible. Opciones como la soja o el
trigo no fueron viables porque pueden contener alérgenos. La algarroba es capaz de
crecer en excelentes condiciones en suelos que necesitan poca agua.

Tal y como explica la (OCU Organizacion de Consumidores y Usuarios), la algarroba es
una legumbre que se da en el Mediterraneo, se produce en Espafa y necesita poca agua,
lo que implica que tanto su huella hidrica como su huella de carbono son muy
reducidas. La algarroba aporta proteina, es también rica en fibra dietética y no tiene
apenas grasas. Las principales aportaciones de la algarroba en la industria
alimentaria son como harina de algarrobo, un conocido aditivo también denominado
goma garrofin e identificado como E-410. Este aditivo se usa como un agente de textura,
xspesante.
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NOTICIAS Y NOVEDADES

INSCRIPCIONES A LA JORNADA TECNICA EiG 2024

La undécima jornada se celebrara el proximo 11 de abril de 2024 en el municipio de
Altafulla en la provincia de Tarragona y contara con ponencias agricolas, econémicas,
comerciales, industriales y gastronéomicas.

Este evento anual reune a los diferentes actores productivos y crea un espacio de
encuentro entre los profesionales del sector del algarrobo, en el que se fomenta el debate,
la reflexion, el intercambio de ideas y experiencias, y se actualizan los conocimientos sobre
este cultivo.

Inscribirse a la X| Jornada Técnica EIG a través del siguiente enlace:
https://www.eventbrite.es/e/entradas-xi-jornada-tecnhica-eig-851041045677

;Sabias qué...?

El algarrobo es un buen aliado para la lucha contra los
incendios. Sus raices almacenan mucha agua en invierno,
resisten los incendios y rebrotan facilmente, ademas las S

fuertes raices fijan mucho el suelo en el que se encuentran

¥y'' &
y previenen la desertificacién. & \

iSiguenos en las redes sociales!

h‘{ comunicacioneig@garrofa.org @ www.garrofa.org
n Empresasinnovadorasdelagarrofa Eigarrofa
ang:/%?gras BORRELL i G.ATORRES z;ziﬁ;:“? CERATONIA  PrductorMan M8
easer e Tad et ot g, ooty [ |asrtin
de la Garrofa N’/ 7 g g s e it BLACK ESSEN (HOUSTINA DE SA GARROWS, s




