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01. Motivacio

El calgot és un dels productes horticoles amb major importancia
a Catalunya, especialment a les comarques tarragonines. Aques-
ta importancia ha traspassat I'ambit agricola, fins a esdevenir un
dels reclams turistics més importants de la zona del Camp de
Tarragona. No obstant, I'increment de I'oferta i I'estabilitzacio de
la demanda esta fent que els preus de venda a majorista siguin
cada vegada més baixos, fet que es tradueix en un marge eco-
nomic inferior per als agricultors.

Aquest projecte, tenint en compte la situacid de mercat actu-
al en que es troba el calgot i aprofitant I'experiencia dels grups
de recerca en aquest producte, tenia com a objectiu principal el
desenvolupament de nous productes de calgot d’alt valor afegit,
capacos de competir per qualitat, amb els calcots produits en al-
tres zones, aixi com obrir noves vies de mercat en formats nous i
innovadors, incidint en el maxim d’aspectes possibles, durant les
fases de cultiu, post-collita, transformacio i conservacio. La ges-
tio de la interaccid entre les caracteristiques del producte fresc
amb les diferents técniques de conservacioé o transformacio, és
clau per desenvolupar productes amb un alt valor afegit que, al-
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hora, mantinguin una homogeneitat final que els faci aptes per a
la comercialitzacid, factors que s’han considerat en la planificacié
de les actuacions previstes en el projecte:

Al: Cultiu pre-comercial per testejar les noves varietats en dife-
rents condicions ambientals.

A2: Estudi del métode de conservacié idoni en base a parame-
tres de qualitat.

A3: Estudi sobre nous metodes per processar el calgot fresc.
Determinacio de I'eficacia de tractaments alternatius per a la hi-
gienitzacié del producte. Desenvolupament d’'un nou producte
minimament processat.

A4: Desenvolupament de nous productes de V gamma.

A5: Desenvolupament de nous productes derivats del calgot.
AB: Aspectes nutricionals del calgot en funcid de les caracteristi-
ques intrinseques del cultiu.

02. Resultats i conclusions

En termes generals, els resultats més destacats obtinguts, derivats
de les activitats realitzades en aquest projecte han permes:

Establir condicions favorables de cultiu i metodes per a la con-
servacio del producte fresc.

- S’ha comprovat que la influencia ambiental sobre els caracters
de qualitat és superior a la influencia genetica, i que el perfil sen-
sorial del calgot és adequat durant tota la temporada de cultiu.
Temperatures de conservacio entre 0,5 i 4 °C son idonies per po-
der conservar el calgot en cambra sense que el producte pateixi
alteracions, i la vida util post-recol-leccié es pot allargar fins als 60
dies en atmosfera controlada.

Desenvolupar un métode d’higienitzacid per a I'obtencid d’'un
producte minimament processat.

La tecnologia d'ultrasons representa una alternativa per a l'eta-
pa prévia de condicionament a I'elaboracié de productes de IV
gamma, enfocada a reduir la carrega microbiana i mantenir la
qualitat nutricional del producte. Aquest tractament fisic es po-
dria potenciar amb la combinacié d’un agent desinfectant quimic
0 bé amb la combinacié de temperatures suaus.

El desenvolupament de productes de IV iV gamma i de nous pro-
ductes basats en I'aprofitament dels calgots de mida no comercial.
El projecte ha demostrat el potencial gastronomic del calgot i la
seva bona aptitud a processos de transformacio tals com la liofi-
litzacié i la deshidratacio. A més, permet donar sortida potencial
a nous productes al mercat, donada la seva bona acceptacio a
nivell sensorial per part dels consumidors.

La descripcio nutricional del calgot.

- S’han avaluat els aspectes nutricionals dels productes en funcié
de les caracteristiques intrinseques del cultiu. S’ha comprovat
que el calgot és un aliment que, com la ceba, conté compos-
tos antioxidants, pel que es pot presentar com un producte sa-
ludable dins la dieta mediterrania. Caldra fer nous estudis dins
'ambit del valor nutricional del calgot, per exemple, per veure
com afecten les diferents coccions o preparacions que es poden
fer d’aquest producte. Aixd permetra donar-li un valor afegit i di-
versificar-ne el seu Us, que fins ara es limita principalment a les
calgotades.

En conclusid, les activitats desenvolupades al llarg d’aquest pro-
jecte han permés una major comprensid del cultiu del calcot, de
la seva post-collita i transformacié. S’han assolit favorablement
els objectius establerts, i els resultats obtinguts obren un cami
cap a una millor eficiencia i productivitat en el cultiu i la comer-
cialitzaci¢ del calcot, diversificant-ne el seu us, amb el desen-
volupament de nous productes, sempre considerant com a eix
vertebrador la qualitat.
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