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01. Motivacion

El calcot es uno de los productos horticolas con mayor impor-
tancia en Catalufa, especialmente en las comarcas tarraconen-
ses. Esta importancia ha traspasado el ambito agricola hasta
convertirse en uno de los reclamos turisticos mas importantes de
la zona del Camp de Tarragona. No obstante, el incremento de
la oferta y la estabilizacion de la demanda esta haciendo que los
precios de venta a mayorista sean cada vez mas bajos, lo que se
traduce en un margen econdmico inferior para los agricultores.

Este proyecto, teniendo en cuenta la situacion de mercado ac-
tual en que se encuentra el calcot y aprovechando la experien-
cia de los grupos de investigacion de este producto, tenia como
objetivo principal el desarrollo de nuevos productos de calcot
de alto valor afiadido capaces de competir por calidad con los
calgots producidos en otras zonas, asi como abrir nuevas vias
de mercado en formatos nuevos e innovadores, incidiendo en
el maximo de aspectos posible, durante las fases de cultivo,
poscosecha, transformacion y conservacion. La gestion de la
interaccién entre las caracteristicas del producto fresco con las
diferentes técnicas de conservacion o transformacion es clave
para desarrollar productos con un alto valor afadido que, al mis-
mo tiempo, mantengan una homogeneidad final que los haga
aptos para la comercializacion, factores que se han considerado

Fotografia: Grupo Operativo.

en la planificacion de las actuaciones previstas en el proyecto:

Al: Cultivo precomercial para testear las nuevas variedades en
diferentes condiciones ambientales.

A2: Estudio del método de conservacion idéneo basado en pa-
rametros de calidad.

A3: Estudio sobre nuevos métodos para procesar el calgot fres-
co. Determinacion de la eficacia de tratamientos alternativos para
la higienizacion del producto. Desarrollo de un nuevo producto
minimamente procesado.

A4: Desarrollo de nuevos productos de V gama.

A5: Desarrollo de nuevos productos derivados del calgot.

AB: Aspectos nutricionales del calcot en funcion de las caracte-
risticas intrinsecas del cultivo.

02. Resultados y conclusiones

En términos generales, los resultados mas destacados obteni-
dos, derivados de las actividades realizadas en este proyecto,
han permitido:

Establecer condiciones favorables de cultivo y métodos para la
conservacion del producto fresco.

Se ha comprobado que la influencia ambiental sobre los ca-
racteres de calidad es superior a la influencia genética, y que
el perfil sensorial del calgot es adecuado durante toda la tem-
porada de cultivo. Temperaturas de conservacion entre 0,5 y
4 °C son idéneas para poder conservar el calcot en camara sin
que el producto sufra alteraciones, y la vida Util posrecoleccion
se puede alargar hasta los 60 dias en atmdsfera controlada.
Desarrollar un método de higienizacion para la obtenciéon de
un producto minimamente procesado.

La tecnologia de ultrasonidos representa una alternativa para la
etapa previa de acondicionamiento a la elaboracién de produc-
tos de IV gama, enfocada a reducir la carga microbiana y mante-
ner la calidad nutricional del producto. Este tratamiento fisico se
podria potenciar con la combinacion de un agente desinfectante
quimico o bien con la combinacion de temperaturas suaves.

El desarrollo de productos de IVy V gama y de nuevos produc-
tos basados en el aprovechamiento de los calgots de tamano
no comercial.

El proyecto ha demostrado el potencial gastronémico del
calcot y su buena aptitud en procesos de transformacion tales
como la liofilizacion y la deshidratacion. Ademas, permite dar
salida potencial a nuevos productos en el mercado, dada su
buena aceptacion sensorial por parte de los consumidores.
La descripcion nutricional del calcot.

Se han evaluado los aspectos nutricionales de los productos
en funcion de las caracteristicas intrinsecas del cultivo. Se ha
comprobado que el calcot es un alimento que, como la cebo-
lla, contiene compuestos antioxidantes, por lo que se puede
presentar como un producto saludable en la dieta mediterra-
nea. Deberan hacerse nuevos estudios sobre el valor nutricio-
nal del calcot, por ejemplo, para ver como afectan las diferen-
tes cocciones o preparaciones que se pueden hacer de este
producto. Esto permitira darle un valor afiadido y diversificar su
uso, que hasta ahora se limita principalmente a las calgotades.

En conclusion, las actividades desarrolladas a lo largo de este
proyecto han permitido una mayor comprension del cultivo del
calgot, de su poscosecha y transformacion. Se han alcanzado
favorablemente los objetivos establecidos, y los resultados ob-
tenidos abren un camino hacia una mejor eficiencia y productivi-
dad en el cultivo y la comercializacion del calgot, diversificando
Su uso, con el desarrollo de nuevos productos, siempre conside-
rando como eje vertebrador la calidad.
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