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LaUMH desarrollaunatécnica
paraalargarlavida comercial dela
alcachofa yfacilitar su exportacion

»El nuevo sistema de envasado permite mantener la frescura y turgencia del producto durante 10 dias
»Las actuales limitaciones de conservacion provocan que solo se exporte el 11% de la produccion

D. PAMIES

M La alcachofa, con permiso de
loscitricos, esel cultivo estrellade
la Vega Baja. Por el valor que al-
canza en el mercadoy poridenti-
ficacién con el territorio en el que
se produce. Pero se exporta poco
en fresco, que es como el consu-
midor local la conoce. Solo unas
cincomil toneladas, delas més de
26.000 que se producen en la
huerta tradicional regada por el
rio Seguray el trasvase Tajo-Se-
gura, se destinan al mercado ex-
terior -al norte de Italia y, sobre
todo, a Francia-. Ademds, solo un
punado de empresas de todo el
pafs tienen infraestructura para
hacerlo.

La principal barrera para al-
canzar esosmercadoses quelaal-
cachofa es un producto con una
conservacién cortaencrudo pese
a la refrigeracion (pierde un 15%
desupesoalosisdiasdelareco-
leccién pese al frfo). Un escollo a
superar en el que estdn trabajan-
do desde hace afios investigado-
res de la Escuela Politécnica Su-
perior de Orihuela (EPSO) de la
Universidad Miguel Herndndez
enOrihuela conlacreacién deun
sistema de envasado en crudo
que permite alargar la vida de la

alcachofa diez dfas. Proyecto que
se presenta en el X Simposio In-
ternacional dela Alcachofa, inau-
gurado ayer en Orihuela. Estos
datosde exportacién «distan mu-
cho de los que se alcanzan en
otros productoscomo el pepino o
la berenjena, que exportan mas
de 600.000 y 150.000 toneladas,
respectivamente». El motivo es
porque la alcachofa es menos co-
nocidaanivel internacionaly, so-

bre todo, porque su vida comer-
cial y (til es més corta, mds limi-
tada que el de otras frutas y hor-
talizas, lo que supone una traba
importante ala hora de exportar.
Paraponerleremedio a estasitua-
ciényprolongarlavidadelaalca-
chofa, el grupo de Post-Recolec-
cién de frutas y hortalizas de la
Universidad Miguel Herndndez,
dirigido por el profesor de Tecno-
logfa Agroalimentaria, Pedro Ja-

vier Zapata Coll, ha desarrollado
un sistema para el envasado que
mantiene el producto fresco.

El sistema consiste en envasar
las alcachofas en una atmésfera
macroperforada que se combina
conlaaplicacién de aceites esen-
ciales (que tienen propiedades
antimicrobianasyantioxidantes)
v eso permite que la alcachofa
mantenga su turgencia durante
mas dias, su aspecto, se evita que

De las 26.000 toneladas
que produce la Vega
Baja, s0lo 5.000 se
destinan a mercados
fuera de Esparia

pierda pesoy se conserva la cali-
dad hasta 10 dfas més que sin la
aplicacién de esta novedosa téc-
nica. Se puedeaplicar entamanos
masreducidosde envasadoyhas-
ta en grandes voltimenes y, con
ello, se consiguen mejores garan-
tias para quela alcachofa llegue a
su destino en condiciones, pu-
diendo mantenerlas durante mas
tiempo. La investigacién, que se
encuentra en una fase muy avan-
zada, y forma parte de una tesis
doctoral, se puso en marcha en el
ano 2015.

Nuevos mercados

Esta situacién no solo mejoraria
las posibilidades de exportacién,
sinoque también permitirfa abrir
nuevos mercadosyllegara paises
maslejanos. Aunque Espana es el
tercer pafs productor de alcacho-
fas a nivel mundial, por detrds de
Italiay Egipto, solo el 5% dela pro-
duccion se exporta. Delas225.000
toneladas de produccién que se
registraron en el afio 2016, solo
11.000 de ellas se vendieron en el
exterior (principalmente Fran-
cia). Deesasventasinternaciona-
les, alrededor del 50% proced{an
de la Vega Baja. La comarca, que
trabaja por la consecucién de un
sello de distincién como Indica-
cién Geografica Protegida (IGP),
eslasegunda productoradealca-
chofa en Espana, por detrés de
Murciay por delante de Benicarld
yNavarra. También hay pequenas
zonas productoras en Catalufiay
Granada. El profesor Zapata Coll,
explica que el mercado espafiol
comienzaa contar conunasobre-
ofertadealcachofay estatécnica,
quetambiénrequiereel cultivode
otro tipo de variedades de mayor
calibre al habitual, permitirfa dar
salida a esta produccion.

La cita cientifica mas importante del mundo sobre
este cultivo se prolonga en Orihuela hasta el viernes

Més de 120 investigadores

de una decena de paises
participan en las sesiones que
se desarrollan en la Lonja

D. PAMIES/REDACCION

W La Vega Baja serd durante los
préximos dias la capital mundial
dela alcachofa con la celebracién
del Symposium Internacional de
la Alcachofa, Cardoy sus Especies
Silvestres Relacionadas, la cita

cientificamés importantesobre el
cultivo. La décima edicién es ya
una realidad con la inauguracién
oficialayer enLa Lonjade Orihue-
la, sede principal del evento, don-
de se han dado cita més de 120
cientificos de una decena de pai-
ses-conuna presenciaimportante
italiana-. Enla ceremoniadeaper-
tura, elalcalde de Orihuela, Emilio
Bascufiana, se mostré «orgulloso
de que Orihuela sea el foco a nivel
mundial de un evento del sector
agroalimentario» y resalté «la im-
portancia de eventos como éste

donde se trabaja en equipo desde
asociaciones, entidades, empre-
sas, administraciones ptiblicasyla
universidad».

Enesalinea, ladirectora general
deDesarrollo Ruraly Politica Agra-
riaComtin de la Generalitat Valen-
ciana, Marfa Teresa Chéfer, ha se-
nalado que «estos encuentros po-
nen de manifiesto lanecesidad de
transferir conocimiento al sector
para continuar innovando y dife-
renciarnosatravésdelainvestiga-
cién. En cuanto al contenido del
Symposium, la presidenta del Co-

mité Cientifico, Mar{a Serrano, se-
nalé que las sesiones abarcan
«desde la seleccién de nuevas va-
riedades con mejores propiedades
y calidad hasta todas las técnicas
de cultivoimplicadas: sistemas de
riego, fertilizacién, control de pla-
gasytodoslosprocesosde conser-
vacién, comercializacion, asi
como una parte importante sobre
el estudio de las propiedades be-
neficiosas para la salud que tiene
el consumo de la alcachofa». In-
cluso, el uso delas semillas parala
produccién de biodiésel.



