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SINOPSIS

Este libro compendia el analisis del sector del algarrobo desde una perspectiva historico-téc-
nica, basicamente relacionada con temas econdmicos y comerciales, botanicos, ecologicos, de
tecnologia del cultivo, de la industrializacion y de las aplicaciones alimentarias del fruto, ade-
mas de los retos y perspectivas de futuro del algarrobo espafiol dentro de un mundo globalizado.
La obra se inicia con unos antecedentes sobre el origen, distribucion y domesticacion de la es-
pecie, en el que se recoge la historia del cultivo y de la produccion de algarroba y sus derivados
a lo largo de las distintas civilizaciones que han colonizado las zonas del Levante, Islas Baleares
y Sureste de Espafia. 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 plan-
tas troceadoras, industrias del procesado de la pulpa, fabricas de goma de garrofin, etc.), y de
nivel tecnolédgico, destacando el disefio de plantaciones, las variedades cultivadas mas impor-
tantes, 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 produccion
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 descripcion del valor nutricional, composicion quimica y aplica-
ciones 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 tltima, el valor funcional de la pulpa molida (harina),
que sobresale por su gran contenido en azlicares, inositoles (pinitol), fibra, antioxidantes polife-
noélicos, vitaminas, minerales y bajo en grasas. En el caso de la semilla o garrofin, cabe sefalar
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 innovacion. Paralelamente, se incluyen algunos anexos
que complementan la informacién de la presente monografia, entre otros, la organizacién del
sector, la relacion existente entre la garrofa y la cocina, su cultura popular y el papel de la I+-
D+i, que resulta basico para la competitividad del cultivo.

El sector del algarrobo en Espana y en otros paises productores esta experimentando una peque-
na revolucion tecnologica. 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 y conservacion del fruto; y también de cara
al consumidor por sus ventajas nutricionales y beneficiosas para la salud. Es necesario el desa-
rrollo de nuevas variedades y patrones adaptados a diferentes condiciones de cultivo, ademas
de una adecuada mecanizacion de la cosecha para cada modelo de plantacion. En definitiva, la
buena adaptacion del algarrobo al litoral mediterraneo hace que, por un lado, constituya una al-
ternativa interesante para secanos y zonas con escasos recursos hidricos, pues se aclimata muy
bien a la agricultura a tiempo parcial, y por otro, que sea una especie arborea de gran interés
ornamental, agroforestal y medioambiental, en aspectos relacionados con la conservacion de
suelos y aprovechamiento de zonas marginales, ademds de actuar como mitigador eficaz del
cambio climatico.

El libro va dirigido a profesionales y técnicos del sector del algarrobo, pero también a historia-
dores, estudiantes y cuantos se interesen por cualquier aspecto agronomico y nutricional de esta
magnifica leguminosa arborea.
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