LA ALGARROBA

NOMBRE: La algarroba es el fruto del arbol conocido en
botdnica como Ceratonia siliqua, perteneciente a la familia
de las leguminosas.

Nombre comun en catalan: Garrofer. Garrover.

El arbol con copa ancha y redondeada es inconfundible, a
veces podemos encontrarlo naturalizado dentro de las
garrigas, pero sin alcanzar grandes dimensiones.

Su cultivo en Espana tiene un significado muy especial, dado
que ha sido y sigue siendo un buen alimento del ganado, asi
como una fuente adecuada de nutrientes en épocas de
carestia. De hecho, fue un alimento base durante la guerra
civil espanola,
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CARACTERISTICAS:
Estatus: Infroducida.

Origen: Mediterrdneo oriental.

Distribucion por provincias: Alicante. Barcelona. Castellon.

Gerona. Islas Baleares. Tarragona. Valencia.
Distribucion por islas: Formentera. lbiza. Mallorca. Menorca.

Los arboles pueden ser masculinos, femeninos, o
hermafroditas.

Flores femeninas con las pequenas algarrobas desarrollando

Epoca de floracién: Julio. Agosto. Septiembre. Octubre.

Noviembre.



Caracteristicas: Arbol muy caracteristico de la regién
mediterrdnea, muy
cultivado por sus frutos que
son las algarrobas. Tiene las
hojas compuestas en pares
(hasta cinco) de foliolos
ovalados y coridceos de
color verde oscuro.

EN LATINOAMERICA: los drboles conocidos como algarrobos
en latino América son distintos a la
planta europeaq.

El término Algarrobo americano
puede referirse a:

. el algarrobo loco, Cercis
siliquastrum, de la subfamilia
Mimosoidae;

. el algarrobo criollo, Hymenaea courbaril;

. cualquiera de las especies del género americano
Prosopis:

o el algarrobo negro, Prosopis nigra;

o el algarrobo chileno, Prosopis chilensis;

o el algarrobo blanco, Prosopis alba:

o el huarango o algarrobo americano, Prosopis

pallida;
o el algarrobo, Prosopis extrafelomino.
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LA ALGARROBA - BALEARS

El principal aprovechamiento de la algarroba ha sido la
utilizacién de la pulpa con fines energéticos en la

alimentacion animal, empleandose las semillas, como
subproducto, para diferentes usos industriales.

Actualmente cobra mayor importancia el aprovechamiento del garrofin,
del que se consigue una amplia gama de productos industriales.

PRODUCCION EN NUESTRAS ISLAS

DATOS:

v' En las islas hay una superficie de 20.000 hectareas

v’ Esta cantidad supone alrededor del 20% de la superficie cultivada
en Espaha.

v’ La produccion en las Baleares asciende aproximadamente a 16.000

toneladas.

VARIEDADES:

Mallorca: "D'en bugader”,
"Rotge", "De la mel",
"Costella d'ase", "Pic
d'abella", "Duraio", "De la
canal" y "Mollar"

Eivissa: "Panesca", "Borda",
"Orellona" y "Boval".




HARINA DE ALGARROBA

La harina de algarroba, que
actualmente se emplea sobre todo
para la alimentacion animal, bien
directamente o0 como un componente
de los piensos compuestos, aunque
también se utiliza en alimentacion
humana después de una serie de
tratamientos como deshidratacion,
tostado del producto y molienda fina,
con los que se obtiene un producto de
aspecto y sabor similar al polvo de
I'| cacao.

COMPOSICION:

En la composicién de la harina de algarroba destaca la presencia de
entre un 40 y un 50% de azlcares, fundamentalmente fructuosa,
glucosa y sacarosa.

También tiene un 5% de proteinas y muchos minerales:
hierro, calcio, magnesio, zinc, silicio, fésforo y mucho potasio,
lo que unido a su bajo contenido de sodio contribuye a
balancear nuestra dieta tan rica en sodio. Ademas, al no
poseer gluten como sucede con otras harinas, resulta apta
para celiacos.

Un aspecto importante de la composicion de la algarroba es su
rigueza cualitativa en fibras (pectina y lignina fundamentalmente),
que benefician la flora intestinal, disminuyendo las bacterias e
incrementando los lacto bacilos.

La algarroba en la cocina se emplea
como ingrediente de diferentes tipos
de bizcochos, helados, flanes y salsas.
Ademas, con la harina de algarroba se
obtiene un exquisito chocolate,
exento de cafeina y teobromina, dos
excitantes contenidos en el auténtico
chocolate obtenido del cacao.

En las cercanias de Murcia capital, junto al
Valle, se encuentra el Eremitorio de la Luz
en el que, hasta hace poco, los frailes que
obsequiaban a los Vvisitantes que se
acercaban al mismo con un rico
chocolate caliente de algarroba
elaborado por ellos mismos.




LA SEMILLA

Del garrofin, se obtiene una harina que se usa como espesante.

DN

Vainas Semillas

Pulpa Endosperma Harina

El garrofin, también llamado goma de carauba o goma ceratonia, se utiliza
en la industria alimentaria como aditivo en la elaboracion de toda clase de
salsas bechameles, cremas pasteleras, salsas de tomate o chocolates, entre
otras-, helados, quesos y productos lacteos y, en general, siempre que se
guiere espesar o gelificar un alimento.

Otras aplicaciones corrientes son en la industria farmacéutica (laxantes,
capsulas, pasta de dientes, diarreas infantiles), en cosmética (cremas de
afeitar), textil (aprestos y estampados), quimica (pinturas, betunes vy
colas) y en la preparacién de alimentos de animales de compaiiia.

La harina de germen contiene un elevado contenido proteico, proximo al
50% y pequeiias cantidades de fésforo, potasio, fitina y algunas vitaminas
(B1, B2, D, E, PP).



VENTAJAS DE LA ALGARROBA

Para los que deseen restringir el consumo de azucar, teobromina y
grasa, la algarroba es una alternativa

* . saludable al chocolate.
B o 2N

| DULCE NATURAL

No requiere azucar pgue naturalmente ya es de sabor dulce

(50% de hidratos de carbono, sacarosa, glucosa y fructosa), de ahi
gue también se la emplee para mejorar el aroma y el sabor de
numerosos productos alimenticios.

VITAMINAS

Es una buena fuente de vitaminas
del grupoB como la B1 o tiamina,
la B2 o riboflavina, la B3 o niacina
y de previtamina A o beta
caroteno.

MINERALES

e

- De sus minerales sobresalen el
potasio, el fosforo, el magnesio, el calcio, el silicio y el hierro.

MENOS GRASA

A diferencia del chocolate, posae menor contenido de grasa,
tan solo un 2%.

PROTEINAS

contiene una cantidad nada desdefable de proteinas, entre un 8 'y
un 10%. L



USOS MEDICINALES

Componentes activos:

La pulpa de las algarrobas contiene
abundantes azlcares (principalmente
sacarosa) asi como pectina.

También contiene almidon, proteinas, grasas, celulosa, sales
minerales y taninos.

Los taninos de la algarroba, al no ser solubles en agua no unen la
proteinas como hacen otros taninos pero si se aglomeran con las
toxinas (y conse cuentemente las desactivan) e inhiben el
crecimiento de bacterias , ambas caracteristicas son utiles en
casos de diarrea. ; -

REMEDIO PARA DIARREA: la
planta es muy rica en taninos (50qr.
de corteza por un litro de agua, 4
tazas al dia).

LAS ALGARROBAS SE HA UTILIZADO EN CONEXION CON
LAS PATOLOGIAS SIGUIENTES:

LAXANTE: Las semillas, muy rica en
mucilagos y las vainas, sobre todo cuando
estan verdes, son ideales en caso de
estrefiimiento (decoccion de 30 gr. de
fragmentos de algarroba por litro de
S agua durante 30 minutos. Colar y tomar

“¥ |a cantidad deseada).




GASTROENTERITIS

Las semillas incrustadas en las algarrobas, llamadas garrofin, son
ricas en mucilagos y con ellas se puede obtener una goma que en
el estomago forma un gel viscoso que por absorcion de los
liquidos del estdmago puede interferir con el reflujo de acido en

el esofago.

ESTIMULANTE DE RINONES:

El algarrobo, cuando se mezcla en jugo de
arandano, estimula los rifiones, aumentando el
nivel de orina.

OBESIDAD (PERDIDA DE PESO)

® También consigue un gran aumento de
volumen, proporcionando una sensacion de
saciedad, por lo que puede perfectamente
usarse en los tratamientos de
adelgazamiento.
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CURIOSIDADES
LAS SEMILLAS

Las semillas de este fruto eran utilizadas en la antigledad para pesar joyas y
gemas debido a la supuesta
uniformidad del peso entre semillas.

EL QUILATE

El término proviene de la antigua
palabra griega keration (T ER&fF 1 O0)
que significa algarrobo.

Cuando los drabes adoptaron esta
unidad de masa el nombre se
deformd a quirat y esta deformd a
quilate al saltar al espanol.

El quilate es un término que se
utiliza de dos maneras distintas:

1. Quilate de joyeria: Unidad de TR ol
masa usada,
fundamentalmente, para
pesar gemas y perlas. En este
sentido, un quilate representd
histéricamente la ciento
cuarentava parte de una
onza, actualmente
representa un peso de 200
miligramos en el sistema
métrico decimal.

2. Quilate de orfebreria: Designa la ley (pureza) de los metales
utilizados en las joyas. En este sentido, un quilate esla 1/24 parte
de la masa ftotal de la aleacion que la compone
(aproximadamente el 4,167%). Por ejemplo, si una joya de oro es
de 18 quilates, su aleacion estd hecha de 18/24 (6 3/4) partes de
oro y tiene una pureza de 75%; mientras que una pieza de 24
quilates estd hecha de 24/24 partes de oro y es de oro puro.
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