l INDUSTRIA HORTICOLA =

A. NAMESNY

agrocon@ediho.es

El 11 de diciembre pasado
Sakata convoc6 una reunion con el
broculi como centro; un dia dedi-
cado al conocimiento, la visita de
ensayos y el intercambio de opi-
niones de los clientes con las pri-
meras figuras de este cultivo de la
empresa a nivel internacional, asi
como con investigadores que tie-
nen experiencia de afios en €l. El
encuentro tuvo lugar en Cartage-
na, el corazon de la principal zona
de cultivo en Espana, el Campo de
Cartagena.

El bréculi empez6 a tener in-
terés en Espana hace cuatro déca-
das, destinado a la exportacion.
Actualmente este canal sigue sien-
do totalmente vilido y se suma a
¢l el consumo en el mercado inte-

rior, con cifras que crecen, algo
que le diferencia de otros cultivos
con historia similar (el hinojo, la
col china... no acaban de implan-
tarse en el elenco de hortalizas
consumidas habitualmente en Es-
pafa). Sus caracteristicas organo-
Iépticas animan al consumo aidn

Vista del ensayo

de variedades de
broculi que se
recorrio durante la
conferencia; el sitio
es la entrada de La
Unién, en Campo
de Cartagena.

B El broculi empezé a tener interés
en Espana hace cuatro décadas, destinado
a la exportacion. Actualmente este canal
sigue siendo totalmente valido y se suma
a €l el consumo en el mercado interior
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entre quienes rechazan otras Bras-
sicas debido al fuerte aroma que
desprenden al cocinarlas y sabor
mds fuerte. A ello se suma la “ex-
celente prensa” que tiene este pro-
ducto por sus propiedades nutri-
cionales y saludables. “Anadamos
valor al broculi”, el nombre de la
conferencia, fue también el hilo
conductor de las exposiciones de
los ponentes que participaron, 'y,
como indicé Joél Kraske, de Saka-
ta, Francia, es una labor que con-
cierne a toda la cadena. En pala-
bras de este directivo, la apuesta
de su empresa por el bréculi im-
plica el estar dispuestos a trabajar
no solo en su mejora genética sino
también en la promocion genérica
del consumo.
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Los inicios

La historia del bréculi viene
de lejos; botdnicamente pertenece
a la familia de las Brassicas, que,
explica Javier Bernabéu en su con-
ferencia dedicada al broculi en
Europa, “acompanaron al hombre
al menos en los ultimos 6 a 8.000
afios de evolucion™. La especie es
Brassica oleracea, de gran poli-
morfismo, ya que a ella pertenecen
también coles, coliflores y hasta el
colirdbano. El consumo se inicié
probablemente en el norte de Eu-
ropa unos 5.000 afos a.C. en base
a plantas silvestres y los primeros
indicios de su cultivo son de
Etruscos, en la Peninsula Itdlica,
aproximadamente 800 anos a.C.
Se cree que gracias a este pueblo,
gran viajero, se expandio por otras
zonas del Mediterrdneo. La coli-
flor se empez6 a diferenciar del
broculi, probablemente, a finales
del imperio romano; por su atrac-
tivo, ademds del aspecto y una
mejor conservacion.

La importancia que tiene ac-
tualmente el broculi se inicia con
el cultivo de los hermanos
D'Arrigo en USA, en California,
en 1922, y su decision de publici-
tarlo a través de la radio. Hacia la
década de los 30 habian logrado
crear un verdadero “furor” por su
consumo. Como ocurri6 con la le-
chuga Iceberg a Europa, llega de
la mano de las tropas americanas
y por las relaciones mds estrechas
entre USA y el Reino Unido, es en
Inglaterra y Escocia donde se ini-
cia el cultivo. En 1960 Escocia in-
augura el primer cultivo de esta
Brassica.

En Espana el productor pio-
nero de broculi en sentido moder-
no fue Pascual Hermanos, bajo la
direccion técnica de Vicente Ma-
roto. Los primeros ensayos de
broculi en Espana datan de la
campana 1972/3. A principios de
la década de los 80 Frudesa inicio
el cultivo para congelado. EI ini-
cio del cultivo se produjo en Va-
lencia y Cadiz, pero a lo largo del
tiempo se fue decantando por
Murcia.

La demanda de broculi por
parte del Reino Unido, en lo que

incidian el reconocimiento de las

propiedades saludables de esta
hortaliza, fue clave en el desarro-
llo de esta especie en Espana. A
ese factor se sumaron otros como
el que ya se disponia de variedades
con mejor conservacion que las
anteriores y la disponibilidad de
adelantos técnicos como acolcha-
do pldstico y riego por goteo. El
buen comportamiento sanitario,
especialmente en Murcia, también
ayudo a la implantacion del culti-
VO.

El broculi en Europa

En Europa se cultivan 68.000
ha de broculi de las cuales 25.000
estan en Espana, 10.000 en Italia,
unas 9.000 en el Reino Unido y
sendas 5.000 ha en Polonia, Portu-
gal y Turquia.

La produccion total es de
815.300 toneladas de las cuales
2/3 se consumen en fresco y el res-
to se congela.

Joél Kraske,

de Sakata, Francia,
estuvo a cargo
de la ceremonia
de apertura, junto
con Francisco
Artés Calero,
anfitrion

en la Universidad
Politécnica

de Cartagena.

M El consumo de broculi se inicio
probablemente en el norte de Europa hace
unos 5.000 aios a.C. en base a plantas
silvestres y los primeros indicios de cultivo
son de Etruscos, en la Peninsula Italica,
aproximadamente 800 afios a.C.
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En estas cifras no se conside-
ran los restos (hojas, tallos), apro-
vechados actualmente para ali-
mentacion animal haciendo que
las ovejas pastoreen los campos,
ni los residuos de los almacenes
de confeccion. En ambos casos se
trata de cantidades ingentes de
materia vegetal cuyo aprovecha-
miento ya es objeto de varios pro-
yectos de investigacion.

El consumo de bréculi per cd-
pita es de 1.5 kg de promedio en
Europa, pero las diferencias entre
paises son muy importantes. Mien-
tras el Reino Unido consume mds
de 4 kg/persona y los paises del
Norte de Europa mds de 1.5, en
Europa Central apenas se superan
los 0.5 kg/ persona, mientras que
no llega a esta cifra en el Sur.

En resumen, un gran camino
por recorrer para fomentar su con-
sumo. La demanda actual crece a
un ritmo del 5% anual.

El flujo comercial del bréculi
es durante 10 meses del afio de sur
a norte; el incipiente que existe de
norte a sur en los otros meses tie-
ne potencial para crecer.

El bréculi en el mundo

También a nivel mundial, el
broculi crece, tanto en superficie
como en consumo. Los flujos co-
merciales dependen de los costes
de produccion y de transporte ya
que las propiedades intrinsecas de
conservacion del bréculi son bue-
nas y admite el transporte de lar-
gas distancias si existen infraes-
tructuras para manejarlo adecua-
damente.

Matt Linder explicé qué ocu-
rre en cada una de las principales
zonas productoras fuera de Europa.

En Japon aumenta la deman-
da de broculi pero sus habitantes
tienen claro que prefieren el pro-
ducido localmente, en una bisque-
da de calidad. Aprovechan sus di-
ferencias de altitud para tener pro-
ducto todo el ano. La importacion
de producto en fresco decrece ante
esta preferencia, pero si aumenta
la de broculi congelado, debido a
la mayor demanda del catering.

Obtener datos de China es di-

ficil, pero las estimaciones de



Sakata indican que el cultivo estd
creciendo para abastecer las ex-
portaciones a Corea y Sureste
Asidtico, asi como por su mayor
consumo interno, aunque las me-
nores importaciones de Japon de

Javier Bernabéu,
de Sakata Espana,
organizador

de la Conferencia
y a cargo

de la conferencia
referida

a la situacion

del broculi

en Espana.

A la derecha
Laurent Gervais,
Sakata, Francia,
explico las nuevas
variedades

de broculi
disponibles

en Europa.

bréculi fresco pueden inducir algu-
nos reajustes. China se interesa en
la colocacion de producto congela-
do en Europa.

Australia ha sufrido severas
sequias durante los ultimos anos

T PRODUCCION DE HORTALIZA I

que afectaron la produccion de
broculi. Sus mercados habituales,
Japon y Sudeste Asidtico, estdn
sintiendo la concurrencia de China.
Aumenta la produccion de produc-
to listo para utilizar, los floretes.

La menor demanda de produc-
to fresco de Japon también afecta a
la produccion de Estados Unidos,
otro de los “jugadores™ principales
del bréculi. Su exportacion tiene en
general problemas, excepto a Cana-
da, aunque en valor econdémico
sube. La industria del congelado se
resiente por los margenes cada vez
menores, y la competencia de
México y Guatemala. Crece el ne-
gocio de los floretes en fresco, al
igual que ocurre en Australia.

De México también es dificil
tener datos; Sakata cree que la su-
perficie plantada en verano se re-
siente por la competencia de maiz
que se usa para bioetanol. En con-
gelado es uno de los principales
productores del mundo.

Nuestro sistema de REDES DE
SEGURIDAD permite realizar
el montaje del invernadero
Sin riesgos.
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Ecuador dedica una gran su-
perficie al congelado y la superfi-
cie crece; este producto se destina
a Japon y Europa. Algunos paises
de América Central compiten con
los congelados, pero los de Ecua-
dor tienen mds calidad.

El futuro del consumo
del bréculi en Europa

Un objetivo a poco mds de 10
afios vista es aumentar en | kg el
consumo promedio de broculi en
Europa; los 2.5 kg/capita en 2020
pueden ser una meta real si, en pa-
labras de Javier Bernabéu, que
pasa por “producir mds y mejor
para ganar la fidelidad de los con-
sumidores; promover el consumo:
ensenar a los consumidores que
atn no lo conocen; promocionar el
broculi™.

Demandas del mercado
de broculi

(Qué tipo de bréculi deman-
da el mercado para fresco? Lau-
rent Gervais, Sakata, Francia, ex-
plico que el consumidor valora las
pellas compactas, lisas, en forma
de domo. Los granulos deben ser
pequenos, uniformes y estar dis-
puestos densamente. El color debe
ser uniforme y verde intenso. El
peso, entre 400 y 600 g.

Los requisitos para producto
congelado son cabezas grandes,
pesadas y compactas. Floretes de
color verde intenso y uniforme.
Didmetro de los floretes entre 2 y
4 cm, con granulos densos. Alto

rendimiento, evaluado en peso de
floretes por pella.

Gervais explico el aporte que
realiza Sakata en cuanto a elenco
varietal para cumplir esos requisi-
tos. Parthenon, puesta a la venta
en julio 2005, marcé un hito, per-
mitiendo cosechar durante 8 meses
al afio y obtener un alto rendimien-
to en floretes. Las variedades que
se incorporaron posteriormente
Aquiles y Spiridon (julio 2007 y
septiembre 2007), la mds reciente
Naxos (diciembre 2007) y la que
se incorporard en mayo de 2008
(Chronos), tienen por objetivo
alargar el calendario de cultivo con
variedades que también aportan
calidad. El calendario de cultivo,
tal como queda con la incorpora-
cion de las nuevas variedades de
Sakata se muestra en el Cuadro 1.

Las nuevas variedades apor-
tan pellas mas atractivas para los
consumidores (forma de domo mas
acusada, verde mds intenso, granu-
los mds finos y uniformes), mayor
rendimiento (pellas pesadas vy

Investigadores

y extensionistas
también estuvieron
entre los
participantes

en la Conferencia.
Empezando

por la izquierda,
Miguel Gutiérrez
del S.l.Agraria

de Aragon, Ignacio
Macua del ITGA
de Navarra, Sotero
Molina de C.E.A.
de Guadalajara,
Pedro Hoyos,
profesor de la UP
Madrid, Antonio
Pato Folgoso y
Fernando Condés
ambos de la OCA
de Torre Pacheco
(Murcia).

B En Europa se cultivan 68.000 ha de bréculi
de las cuales 25.000 estan en Espaia, 10.000
en Italia, unas 9.000 en el Reino Unido
y sendas 5.000 ha en Polonia, Portugal

y Turquia
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compactas, faciles de envasar; ma-
yor porcentaje de cabezas comer-
ciales). Y mejor capacidad de pro-
cesamiento (mayor rendimiento en
floretes, mayor calidad de los flo-
retes).

Cosechadora de broculi

Hasta el momento la cosecha
de bréculi se realiza manualmente
y ésta es precisamente una de las
debilidades del cultivo. A.B.C.
Metal desarrollé un equipo para
cosechar mecdnicamente el brocu-
li y que, paralelamente, en la mis-
ma mdquina, realiza el procesa-
miento industrial en forma de flo-
retes. Indican que a pesar de la
homogeneidad variable de la ma-
durez de las cabezas y, por tanto,
de un menor rendimiento, con este
equipo se consiguen ahorros. Los
costes son de 13 €/tonelada para la
recoleccion y 15 €/t de floretes. El
sitio web de esta empresa es www.
abcmetal.com

Mantener la calidad hasta
el consumidor final

La calidad de la pella del
broculi depende de la variedad, de
las practicas de cultivo, de la reco-
leccion y el manejo y pricticas
posteriores. Un momento de reco-
leccion adelantado redunda en me-
nor peso; si por el contrario se re-
trasa la recoleccion, la conserva-
cion disminuye y el aspecto des-
merece por la apertura de los gra-
nos. Algunas variedades muestran
diferencias de hasta el 50% en la
duracién de su vida util; el abona-
do nitrogenado excesivo también
es un factor que tiende a reducirla.
Los cuidados durante la recolec-
cién también influyen en la cali-
dad que llegard al consumidor fi-
nal, objetivo final de todas las pro-
ducciones. Los golpes que sufre el
producto durante la recoleccion
también cuentan a la hora de restar
en calidad. Francisco Artés Cale-
ro, especialista en poscosecha de
la Universidad de Cartagena ha
realizado junto con su equipo nu-
merosas investigaciones en posco-
secha de esta especie, tanto en
producto en fresco como minima-
mente procesado, resalté la impor-



tancia de considerar tanto los fac-
tores pre como poscosecha para
obtener un producto de calidad
maxima. En envasado utilizando
plastico flexible (film extensible,
bolsas) reduce la pérdida de hume-
dad del producto y, por tanto, ra-
lentiza el marchitamiento. Para
evitar las condensaciones en las
bolsas hay que envasar en ambien-
te refrigerado.

El bréculi estd entre las 10
especies con mayor cantidad de
antioxidantes. El contenido de al-
gunos compuestos de interés nutri-
cional sigue el mismo patrén que
la clorofila; un bréculi amarillo
tendrd, por ejemplo, menor canti-
dad de vitamina C y de carotenoi-
des que uno verde. El preenfria-
miento es esencial para el mante-
nimiento de la calidad en este pro-
ducto. El ponente llama la aten-
cion sobre la necesidad de desa-
rrollar nuevas presentaciones, con
envasado activo e inteligente, y en

Rango actual de variedades de Sakata
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Nuevas presentaciones
ricas en funcionalidad

La UME, Unidad Movil de
Envasado, es un equipo de Abelld
Linde especializado en la consulto-
ria alimentaria, incluyendo el desa-
rrollo de nuevos productos. Estd
dirigido por Juan Luis Mejia, quien
explicé las realizaciones en otras
especies (pimiento, berenjena, etc.)

Fecha (en dias) | Frio/Templado | Fresco/Célido | Templado/Fresco | Fresco/Fresco
Temprano (< 75) GfMagic G. Magic Aquiles
Aquiles Poseidon
~ | Chronos I
Mediioi(75 a 85) Marathon Heraklion Parthenon Parthenon
Olympia Naxos Marathon
Parthenon B Olympia e
Tardioi(Q 85) - . Samson Spiridon
especial los floretes listos para y una serie de presentaciones desa-
consumir. rrolladas en base al bréculi. Estas

recaen en los campos del minima-
mente procesado o IV gama, V
gama (precocinados). El broculi
también se presta para preparacio-
nes en VI gama, es decir, produc-
tos vegetales texturizados, prefe-
rentemente con funcionalidad pro-
pia —caracteristica que el broculi
tiene sin duda- o anadida.

Juan Luis Mejia indicé que
solamente un 3% del broculi se

Gracias al esfuerzo de nuestros ingenieros que apuestan de manera muy

segura por las Gltimas tecnologias, hemos disenado estos nuevos equipos
para los que las palabras sencillez, eficacia y escaso mantenimiento son

su mejor definicién.
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p-

materiales promocionales.

Un menu “militante”

El encuentro acabé con una cena formal en que los platos, a ex-
cepcion del postre, tenian al bréculi como comiin denominador. La
lista a continuacion resefa las especialidades que se pudieron disfru-
tar. Las recetas estdn disponibles en www.horticom.com/empresas en
la ficha de Sakata y el Jefe de Cocina fue José Ma. de Gea. Las rece-
tas estdn a disposicién de los envasadores que deseen incluirlas en sus

S

/ Entrantes \

Cogollo de Tudela con broculi templado

Raviolis con licuado de bréculi y picada de marisco
Salteado de broculi con jamoén, pasas y pifones

Broculi sobre crema de calabacin con juliana de York
y parmesano (en la imagen)

Broculi con revuelto de panceta, tomate y pan tostado
Bréculi con vinagreta de mango
Principal

Nuez de ibérico con trinchado de hongos,
acompanado de broculi al dente

consume en el canal HoReCa,
hosteleria — restauracion — cate-
ring, y que el disponer de presen-
taciones que faciliten el trabajo de
ensamblaje en la cocina puede
contribuir a un mayor consumo de
esta especie. Estas preparaciones
incluyen la posibilidad de aprove-
char los trozos desechados al pre-
parar la IV gama, utilizandolos,
por ejemplo, para la preparacion
de sopas.

Uno de los compuestos salu-
dables del bréculi es el sulfordn,
que ataca a las bacterias que se

encuentran en el origen de ulceras
en el aparato digestivo, un ejemplo
de las numerosas propiedades de
esta especie “gastrosaludable™.

M Algunas variedades muestran diferencias
de hasta el 50% en la duracion de su vida
util; el abonado nitrogenado excesivo
también es un factor que tiende a reducirla
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Los participantes en la confe-
rencia pudieron observar los pro-
ductos desarrollados en la UME,
entre los que estaban broculi so-
metido a tratamiento térmico sua-
ve para guarniciones listas para
servir o para ser alinado; broculi
en V gama, con una conservacion
de 30 dias con calidad de plato re-
cién elaborado; también en V
gama, broculi en crema, salsas y
sopas, etc.

Una opcion especialmente in-
teresante es que un tratamiento
térmico suave permite fijar el co-
lor y evitar el olor que se despren-
de del broculi al hervirlo, un factor
limitante para algunos consumido-
res.

Diversificacion y placer

La diversificacion de presen-
taciones en broculi  preparado
atiende a uno de los consejos de
David Hughes, quien indica la ne-
cesidad de segmentar la oferta
dado que la demanda también esta
segmentada. Los visitantes de una
tienda tienen diferentes necesida-
des y el proveedor de éxito debe
ser capaz de preverlas. Nombra el
ejemplo de Sainsbury que tiene
una gama de preparados con en di-
ferentes gamas de precios.

Alun cuando se trata de una
especie tan rica en argumentos nu-
tricionales, Jean Harzig, de la re-
vista especializada en comercio de
frutas y hortalizas Vegetable, indi-
ca que no debe olvidarse que el
motivo principal de las comidas
para los mercados en que nos mo-
vemos es “ludico™ y que, en esa
medida, el placer ha de ser la ban-
dera promocional. La comida ha
de ser un momento para el disfru-
te; facilidad de preparacion (con-
veniencia), sabor, aspecto, tienen
que estar en sintonia con este ob-
jetivo. Sin olvidar los requisitos de
los supermercados: debe existir un
buen balance calidad/precio.

Para saber mas...

www.horticom.com?67566
www.horticom.com?67205



