La garrofera, en no
ser hostessa de Xylella
fastidiosa, podria
plantar-se en zones
d'‘ametler devastades
per aquest bacteri.
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Recuperacio i foment
del cultiu de la garrofera

La garrofera (Ceratonia siliqua L.) és un cultiu llenyds perennifoli de la fa-
milia de les Lleguminoses (subfamilia Cesalpinoidees). En la seua principal
area de cultiu se’'l denomina també garrofer, garrofero, garrofera i garrové.
Es un arbre tipic de la zona circummediterrania espanyola, fins a uns 500
metres d'altitud i 50 quilometres d’amplaria de la franja prelitoral. En zones
mes interiors pot vegetar, perd les seues produccions son insignificants
per la incidéncia de les gelades. Es un arbre molt rustic, resistent a la se-
quera i molt rendible per l'alt preu de les collites i les escasses exigencies
en labors culturals. Actualment hi ha evidencies que obté nitrogen (N) en
sols molt pobres per l'associacié de bacteris endofitics que fixen N sense
nodulacio i pels enzims amb activitat nitrogenasa fixadors de N associats
amb micorrizes (Emilio Laguna, CIEF, comunicaci¢ personal). Vegeu
(Malagon, 2020).

La garrofera no apareix en la

(EFSA, gener 2022) com a planta hostessa de Xylella
fastidiosa, per la qual cosa podria plantar-se en les zones d'ametler devas-
tades per aquest bacteri. Té també un valor forestal com a tallafoc per la
seua capacitat rebrotant i també prevé l'erosio del sol i la desertificacio. La
seua funcio ecologica com a refugi de fauna util és molt important. A més,
contribueix a mitigar el canvi climatic en ser un embornal de les emissions
d'anhidrid carbonic (CO2) molt eficag en absorbir fins a 54 t carboni (C)
equivalent/ha/any

L'Agraria #02

RECEPTA:
COCA DE FARINA
DE GARROFA

La farina de garrofa va ser el subs-
titut de la farina de blat durant
les époques d'escassetat. Durant
la querra civil i la postguerra es-
panyoles era el «pa dels pobres»;
d'aci el nom de la varietat Mata-
lafam —també coneguda com a
Matalafera—. La garrofa s'utilitzava
tradicionalment en lalimentacio
del bestiar equi, ovi i porci, perd
actualment la farina torrada s'esta
emprant en lalimentaciéo humana,
en la denominada gastronomia de
qualitat, per les seues qualitats nu-
tricionals saludables. No conté glu-
ten, per la qual cosa és apta per a
persones celiaques, ni tampoc ex-
citants (cafeina i teobromina), i per
tant és un excellent substitutiu del
cacau. Conté molts carbohidrats
saludables, com els Inositols, prin-
cipalment el Pinitol, amb propie-
tats antioxidants i requladores de la
glucosa (diabetis tipus 2). També és
un protector renal i hepatic, antiin-
flamatori, hipolipidic i prevé malal-
ties neurodegeneratives. Conté
proantocianidines que redueixen
la tensid arterial, els triglicérids i
U'LDL-colesterol, i augmenten l'ex-
crecio de lipids. Es rica en proteines
i aminoacids essencials (triptofan),
vitamines i minerals (abundant en
potassi i pobre en sodi). Té baix
contingut caloric i lipidic. Els seus
greixos son de gran qualitat, com
els acids Omega-3, linoleic (Ome-
ga-6) i oleic (Omega-9) —en la
web de Caroubé, es pot consultar
i conéixer

Llavors de garrofa destinades a

La llavor (garrofi) té una elevada
I'obtencio de goma de garrofi.

cotitzacioé en el mercat internacio-
nal, atés que de la molta del seu
endosperm (42-46% del pes) s'ob-
té la goma de garrofi, la qual és
un hidrocolloide de gran qualitat
(combinacio molecular de galacto-
sa i manosa). S'empra com a additiu ~ Nombroses investigacions
alimentari natural, 'E-410 (LGB-Lo- cientificomédiques constaten
cust Bean Gu.m). Actua com es- que el consum de farina
pessant, estabilitzant, aglomerant i )
gelificant en la fabricacio de gelats, ~de garrofa te efectes
formatges, maioneses, iogurts, ba- cardiosaludables, antioxidants,
tuts de frwtes, ll'ets'maternltzades, antidiabétics, antidiarreics.
rebosteria, confiteria, fleca, pro- o o

ductes carnis i peix... | també en el @Ntihiperlipidemics |

menjar d'animals de companyia. anticancerosos.

Lorigen i dispersio de la garrofera se situa en el Centre V de Vavilov /
Centre Mediterrani, en les zones costaneres del Mediterrani Oriental: Siria,
Liban, Israel i costes del sud de Turquia. De Palestina va passar a Egipte;
d'Egipte a Grecia, i després a Italia. Els fenicis i els arabs la van introduir en
tota la costa del nord d'Africa i a Espanya. D'Espanya va passar a Portugal i
al sud de Franca; i després a Mexic. En 1854, des d’'Alacant es van exportar
huit mil plantes de llavor a California

A l'antiguitat ja la citava Teofrast (371-286 a. C.) i els egipcis usaven la
goma de les llavors en la momificacié per a impregnar les benes i do-
nar-los excellencia. Després, Plini el Vell (segle |), en la seua Historia Na-
tural, esmentava l'us de la garrofa per a endolcir i millorar els vins. En
els Evangelis se cita l'alimentacio amb garrofes de Joan el Baptista en el
desert (Mt. 3, 4) i també en la parabola del fill prodig (Lc. 15, 16). A 'Edat
Mitjana (segles V-XV), la garrofera ja tenia fama a tota Europa com a ali-
ment i com a medicament; es coneixia amb el nom arab de kharroub. La
seua llavor (querat) era la unitat de pes en joieria (uns 0,20 g). D'aci prové
la paraula actual quirat.
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https://agroambient.gva.es/documents/163228750/173203657/CULTIU+de+la+GARROFERA..Fitxa+T%C3%A8cnica..pdf/838c7de7-fa94-4485-a7ce-cfdc8421f51a?t=1616072869931
https://agroambient.gva.es/documents/163228750/173203657/CULTIU+de+la+GARROFERA..Fitxa+T%C3%A8cnica..pdf/838c7de7-fa94-4485-a7ce-cfdc8421f51a?t=1616072869931
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.2903/j.efsa.2022.7039
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.2903/j.efsa.2022.7039
https://redivia.gva.es/bitstream/handle/20.500.11939/6915/2016_Perez-Pastor_Estudio.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://
https://
https://www.mapa.gob.es/ministerio/pags/biblioteca/hojas/hd_1985_01.pdf
https://www.caroube.net/recetas-harina-algarroba
https://www.caroube.net/recetas-harina-algarroba
https://www.caroube.net/recetas-harina-algarroba
https://agroambient.gva.es/documents/163228750/362859972/Recepta+de+farina+d%27espelta+i+de+garrofa+M+Julia+Selma+VAL.png/0f702f38-51c2-65dd-f430-a775afc88c24?version=1.0&t=1668674550795&imageThumbnail=1

Entre els autors espanyols, desta-
quen les referencies d'Alonso de
Herrera (1513) en Agricultura Gene-
ral (primer tractat d'agricultura en
castelld), i les de Cavanilles (1795)
en Observacions sobre la Histo-
ria Natural del Reyno de Valencia
(1795-1797), obra en la qual cita els
«boscos de garroferes» en nom-
brosos municipis, des d'Alcala de
Xivert fins a Orihuela, i alludeix a
les moltes garroferes disseminades
pel territori. Va calcular la produc-
Cio total valenciana en més de cinc
milions d'arroves en 35.000 hec-
tarees. Actualment, Cheste té set
garroferes en el seu escut heraldic
per la importancia del cultiu.

La seua maxima expansié es va
aconseguir en 1930, amb unes
187.000 hectarees i 546.000 to-
nes. Després es va produir una re-
gressio constant en introduir-se en
l'agricultura el motor d'explosio i
reduir-se la cabanya cavallina, que
salimentava de garrofes basica-
ment. En 1946 i 1956 es van produir
fortes gelades que van reduir-ne
encara meés l'area de cultiu, subs-
tituint-se per citrics, vinya, olivera,
ametler i fruiters d'os (Melgarejo i
Salazar, 2003). A mitjan anys hui-
tanta es desperta un cert interés
en relatar-se les propietats nutri-
cionals de la farina de garrofa i del
garrofi (Tous, 1985).

La goma de garrofi, espessant natural
i gelificant, s'obté per premsatge de les
llavors de garrofera.

26

Imatge 1. Arbre de la varietat Sot de Xera (SdC) de sis anys,
plantat a Bugarra en maig de 2016 (foto: Enrique Pérez).

LA SITUACIO ACTUAL
DEL CULTIU

La garrofera és un cultiu molt productiu en els ultims anys, estimant-se la
seua rendibilitat en un 400%. El preu de la garrofa s'ha multiplicat quasi per
deu en l'ultim decenni. En l'actual campanya, la Matalafera (10% de garrofi)
es paga a 1,5-2 euros/kg, i les varietats amb major rendiment (15%), com
Duraio¢ i Sot de Xera-SdC (Imatge 1), a 2-2,5 euros/kg, ja que el 90% del
preu de la garrofa esta en funcio de la cotitzacio del garrofi, del qual s'obté
la goma (E-410), en el mercat internacional. Aquesta alta rendibilitat i els
escassos costos de cultiu justifiquen que els productors estiguen disposats
a esperar més de dos anys per a obtenir les plantes empeltades de viver
malgrat el seu elevat cost (15-17 euros/ud.).

Segons el Ministeri d’Agricultura, Pesca i Alimentacié (MAPA, 2021), la su-
perficie espanyola és de 39.825 hectarees més 36.119 arbres disseminats.
En total, la produccié és de 48.756 tones. Espanya és el primer productor
mundial de garrofes (30% del total) i el segon de garrofi, per darrere del
Marroc. La Comunitat Valenciana és la principal regio espanyola en super-
ficie (17.179 ha) i produccid (12.699 t); xifres que, per provincies, es repar-
teixen aixi: Valéncia, 8.730 ha i 8.108 t; Castelld, 7.720 hai 3.650 t, i Alacant,
729 ha i 941 t (Imatge 2).

No obstant aix0, per a l'entitat més representativa del sector, l'associacio
Empreses Innovadores de la Garrofa (EiG), la superficie real espanyola ron-
da les 45.000 hectarees, amb una produccié de 60.000-80.000 t/any de
garrofa i 8.000 t/any de garrofi (Tous, 2021).

L'Agraria #02

DISTRIBUCIO DEL CULTIU DE GARROFERA
A ESPANYA (ha)

MAPA 2021 EIG (TOUS, 2021)

C. Valenciana: 17.179 ha (43,14%) 19.800 ha (44%)

ESPANYA: 39.825 ha (100%) 45.000 ha (100%)

Imatge 2. La distribucio territorial de la superficie de garrofera a

la Comunitat Valenciana pot observar-se en aquest mapa interactiu,
el qual inclou també tofona, lledd i altres (font: Conselleria
d’Agricultura, Desenvolupament Rural, Emergencia Climatica

i Transicio Ecologica. Dades cartografiques: CNIG).

CLAUS DEL CULTIU DE LA GARROFERA

Convé posar a punt les técniques de multiplicacié in vitro per a reduir
el deficit de produccio de plantes de viver i obtenir-les a un preu més
economic.

Cal treballar en la seleccid i obtencié de nou material vegetal clonal
(varietats i patrons).

Aconseguir una relacio equilibrada polpa/llavor en les noves varie-
tats és fonamental perqué aquestes siguen aptes tant per a l'obten-
cié de farina de garrofa com per a la de goma de garrofi (15-20% de
rendiment).

Per a millorar les collites, cal augmentar la densitat de plantacié (180-
200 arbres/ha) i el nombre de pollinitzadors (11-20%), bé plantant
un arbre hermafrodita envoltat de huit femenins o bé dissenyant la
plantacié com mostra la Imatge 3.

Ha d'optimitzar-se la resta de labors culturals: poda de formacio, reg
(2.000 m*/ha/any), adobament, control de plagues i malalties, i re-
colleccié mecanitzada per a no danyar les flors.

Els fruits han de recollectar-se en el moment optim de maduresa,
secs, sencers i nets. | la garrofa destinada al consum huma ha de ser
processada d'acord amb els requisits de seguretat alimentaria (Llei
17/2011).

La informacio de l'etiquetatge ha de completar-se amb els valors nu-
tricionals genuins de la farina de garrofa per a promocionar-ne l'us en
fleca, pastisseria, confiteria i restauracio.

Convé incidir en els valors paisatgistics, ecoldgics, mediambientals
i socials del cultiu de la garrofera, particularment en els relacionats
amb la biodiversitat, la reforestacio i la mitigacio del canvi climatic.

CULTIUS

SUPERFICIES DE CULTIVO DE OTROS LENOSOS
EN LA COMUNITAT VALENCIANA 2021.

Rango de superficies en hectireas
<0 [1/0-50 50100 [ 100-300 =300

® Arbres varietat base femenina (80%)

* Arbres varietat hermafrodita principal (15%)

e Arbres varietat hermafrodita complementaria
(5%)

Imatge 3. Proposta de disseny d'una plan-
tacid moderna de garroferes. Es planta el
80% d'arbres de la varietat base femeni-
na, el 15% d'una varietat hermafrodita i el
5% restant d'una altra hermafrodita mes
tardana, per a cobrir completament tot el
periode de floracio.
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