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La fruta del
dragónyel
caviar cítrico
se abren

r
camlno

¿Conocen elyuzu,la mano debuda
o la bergamota? También están
aquí. En este mundo de adapta-
ción y transformación también in-
fluye el cambio climático.

La pulpa blancay rosácea de la
pitaya, conocida como la fruta del
dragón, es un festival para los sen-
tidos. Este producto originario de
Centroamérica nace de un cactus,
tiene cualidades antioxidantes, es
muy rico en fibra, posee un sabor
refrescante, y por añadidura tie-
nevalor ornamental. Crece rápi-
do en invernaderos yva ganando
protagonismo. Muchos la consi-
deran una mina comercial, sobre
todo en zonas que ya poseen una
floreciente actividad frutícola.
Como colofón, es un cultivo que
requiere poca agra, lo cual lo hace
idóneo para las zonas azotadas
porla sequía, como la Región.

La pitaya es uno de los produc-
tos subtropicales con mayor re-
corrido que empieza a penetrar
en el sector agroalimentario re-
gional, como también sucede con
la papaya y en menor medida el
mango. Son comercialmente muy
atractivos, aunque están lejos de
alcanzar las elevadas produccio-

. nes de los cultivos 'tradicionales'

de frutas de hueso, uva y cítricos
de la cuenca del Segura, que en
realidad no tienen nada de con-
vencionales, ya que sus varieda-
des están en continua innovación.

Junto a estos productos exóti-
cos, investigadores de la Región
también trabajan en una colec-
ción de 35 especies cítricas que
conjuga las más habituales con
otras variedades novedosas que
proceden de China y Australia.
Tienen alto valor nutritivo y es-
tán de moda entre los gourmets.

lnvest¡gac¡ón del Gifea

Cltricos novedosos que se
van adaptando en la Región

Los técnicos del Centro Integrado
de Formación y Tfansferencia Tec-
nológica (Cifea) de Molina de Se-
gura, que depende de la Conseje-
ría de Agricultura, desarrollan un
proyecto para recuperar y valori-
zar las variedades locales de cítri-
cos que, junto a otras más recien-
tes, están cobrando importáncia
en la gastronomía de vanguardia.
En este sentido, se pretende dar
a conocer al sector hostelero los
posibles aprovechamiéntos del

Albacete muestr¿ ... r

de caviar cítrico en su

de Sangonen ta Ve¡de.
un detalle de este

que øece.rodeado de
raÉfloa ncfa/Aß¡r

-

El Centro de Transferencia
Tecnológicade Molina
erçerimenta con 35
especies cítricas, muchas
originarias de A.sia,
Australiay Suramérica

quat, entre otros, y su aplicación
en platos de alta cocina.

El proyecto experimental se
basa en una colección de especies
cítricas que llevan a cabo los téc-
nicos Ginés Zârale (coordinador),
Bernardino Rodríguez Gomariz,
Mónica Bernabé Martínez y Eli-
seo Salmerón Gómez. El director
del Cifea PedroAngosto Canq des-
taca lo que supone de transferen-
cia tecnológica para el sector.

La mayor parte de la colección,
que incluye muchos híbridos, se
implantó a partir de 2016 en una
finca experimental, que se ha ido
enriqueciendo de otros ejempla-
res hasta alcanzar 35 especies. Es-
tas incluyen catorce variedades
de naranja, limón, pomeloyman-
darino, los prcductos digamos ha-
bituales; junto a otros 2l- más no-
vedosos; originarios de Latinoa-
mérica, China, Australia, Japón e
Italia: Tarocco Rosso, Microcitrus
Australiasica, Pomelo Star Ruby,
Yuzu, Limequat, Orangequat,
Kumquat, Citrangequat, Calamon-
din, Lima Mexicana, Bergamota,
Lima Bears, Lima Kaffiq Mano de
Buda FlyDragon Myrtifolia, Mapo,
Pummelo, Lima de Tahití, Limón
Variegata y Faustrime.

Algunas especies se producen
en la Región, sobre todo el
kumquatylimeguat, y en menor
medida el microcitrus (caviar cí-
trico)ymano debuda. Elresto tie-
ne menos expectativas o está en
fase experimental. Cualquiera de
estos productos debe estar pre-
viamente muy testado y acepta-
do por el consumidor y el merca-
do, antes de que las empresas agrí-
colasinteresadas entren en la fase
de explotación. Además de los va-
lores nutritivos, estánlos usos ¡ea-
les y potenciales en la restaura-
ción, la repostería, la industria de
trahsformados de zumos y rner-
meladas, los aromatizantes, y has-
ta la decoración y la jârdinería.

lnnovación continua
El lmida también ensayará
con elmaracuyá
José Cos, coordinadordel Depar-
tamento de Fruticultura del Imi-
da, destaca que la Re$ón de Mur-

lnnovación. Variedades
cítricas y subtropicales van
ganando presencia en la
Región, algunas destinadas a
gourmets. El cambio climático
también influye, por la falta
de agua y de frío

IIANUEL
BUITRAGO

â i se come de un bocado y sin minutas pepitas negras, estará en

\pelar una naranja enana de presencia de la fruta del dragón.
Jcorteza dulceypulpa ácida, Son tres ejemplos de las nuevas
estará degustando un kumquat. especies cítricas y subtropicales

. Si le aderezan un'gin tonic' o un que son cada vez más atractivas
plato de pescado con unas bolitas para los mercados y para los pro-
transparentes, probará un caviar ductores de la Región de Murcia,
cltrico; y si saborea una pulpa siempre inmersos en la innova-

, blanc.a o rosácea salpifg*? Q: $i.-^ " ,.i%'l þ þTgygÇa $g yglg!:d$,,
caviar cítricq la mano de buda, el cia <<es una gran potencia
nomelo chino. el vuzu v el lime- en Dl!tralnas de meiora qe-
ffJ.örl:;:r* ¡'t5õ,{,æ¡f . ¡tt illçar;,.r'Ð'l¡Yil Ä t!.¡laìt¡ I'i ':



4

nética>. El principal orga-
nismo investigador de la

Consejería de Agricultura desa-
rrolla desde hace tiempo una lí-
nea de trabajo sobre la pitaya, la
fruta del dragón. José Cos no aho-
rra detalles sobre este cactus que
consume hasta cuatro veces me-
nos de agua que un frutal conven-
cional (1-.000 metros cúbicos por
hectárea y año, frente a 4.000), y
que por lo tanto se adapta muy
bien a las zonas áridas, aunque
no al frío. En el Campo de Caita-
gena ya se está produciendo, jun-
toaMazarrónyÁguilas.

Asimismo, permite produccio-
nes escalonadas, por ciclos luna-
res, por Io que se pueden obtener
de 6 a 7 floraciones y cosechas
por año. Unido a esto, posee una
alta rentabilidad, con produccio-
nes de 80.000 a 100.000 kilos por
hectárea y año. EI único proble-
ma es la polinización, que hay que
hacerla manualmente y justo du-
rante la noche en la que se abre
la flor del cactus. En la Centroa-
mérica de donde procede,la poli-
nización natural la llevan a cabo
los murciélagos. El tirón comer-
cial de esta fruta parece asegura-
do, debido a sus múltiples atrac-
tivos, aunque el precio no parece
figurar de momento entre sus vir-
tudes. Debido a su escasa abun-
dancia, una sola pieza alcanza los
B o 9 euros en el rnercado, un va-
Ior que irá descendiendo confor-
me aumente la producción.

En general, se están sacando
nuevas variedades que son comer-
cialmente atractivas, resistentes
a las plagas y rnejor adaptadas al
cambio climático. José Cos inci-
de en este factor y en el bajo con-
sumo de agua de la piaya, al tiem-
po que pone en valor las nume-
rosas lÍneas de trabajo con las es-
pecies consideradas tradiciona-
les. En el Imida se evalúan cada
año 3.000 variedades, 15 de las
cuales pasan a la fase de prese-
Iección y, de estas, solo una a la
de comercialización. Es el prome-
dio de unos programas a largo pla-
zo y muy costosos. <Este sector
innova mucho y busca continua-
mente líneas de diversificación>,
apostilla. Estas vienen definidas
en gran parte por el sabor: el con-
sumidor quiere variedades más
dulces y aromáticas. El Imida en-
sayará con otro producto sub-
tropical, el maracuyá, para eva-
luar su implantación en la Re-
gión. Como ha hecho con la fru-
ta del dragón, también le fabri-
cará un traje genético a medi-
da a la fruta de la pasión.

José luisAlbacete, un pionero

Un paraíso de los cítricos
junto a Carrascoy
José Luis Albacete Viudes,
propietario de Explotacio-
nes Agrícolas de Ia Región
de Murcia (EARMUR), des-
taca la <peculiaridad> de su
finca, situada en Sangone-
ra la Verde, en un costado
de la Sierra de Carrascoy. Y
la define así por la dispari-
dad de especies de cítricos
que cultiva. Quien desee
comprobar tal diversidad

JoséCos
lnvestigadordel lmida

<La Región de Murcia
es una gran potencia en
programas de mejora
genética; nuestro sector
agrícola innor¡a mucho>

tiene a su alcance el kumquat, y
su familiq el caviar cÍtrico,la
mano de buda y variedades de
lima. Aunque el cultivo predo-
minante es el pomelo.

José LuisAlbacete
Empresario agrícola (EARMUR)

<Hayproductos para el
segmento gourmet; el
kumquat tuvo al principio
una difícilventa, pero
ahorar¡a en aumento>)

Albacete, que fue consejero de
Agricultura entre los años 1-983
y L987, con los gobiernos socia-
listas de Hernández Ros y Carlos
Collado, tuvo un protagonismo

JoaquínGómez
Presidente de Apoexpa

<Los consumidorres quieren
frutaconmásaaicar; el
cambio climático influye
porque el árbol no recibe
las olas de frío que precisÍr>

añadido hace tres años, cuando
el también consejero Miguel Án-
gel del Amor visitó la finca para
destacar las cualidades potencia-
les del caviar cÍtrico. La difusión
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hizo que muchas miradas se di-
rigieran hacia este producto, con-
citando el Ínterés de restaurado-
res, chefs de cocina y producto-
res de otras comunidades autó-
nomas. El devenir ha sido dispar.

José Luis Albacete destaca Ia
<espectacularidad> de este pro-
ducto por su similitud fisica al ca-
viar tradicional, y con un sabor
parecido al de la lima. Empezó a
comercializarlo el año pasado,
aunque en cantidades pequeñas.
Es un producto de moda que en
algunos establecimientos gour-
met ha llegado a alcanzar los 260
euros el kilo. Como condimento,

I neatóN I Los NUEVoS pRoDUCTos ciTRrcos y suBTRoptcALES 
I

ASíLO vEN

BeEamota(rrALtA)

Es una fruta cltrica de pequeño
tamaño y de forma ligeramente
simitar a la de una pera. Muy
sensibte al frfo. En
experimentación por eI Cifea.

Llmade
Conocida también como lima
persa, Es como una fruta pequeña
y redonda de sabor ácido. Se
parece más al limón.

Manode Buda (rNDrA)

Es oriundo del noroeste de la India. Es otro
producto de moda con formas muy
llamativas. Tiene apticaciones en la
industria y la repostería. Aporta un ¡ntenso
sabor cítrico. Se cultiva en la Región.

Tarocco Rosso (ITALrA)

Es una variedad italiana con putpa de
color rojizo. No está muy implantada
en ta Región. Se cosecha en enero. El
Cifea de Molina de Segura estudia su
adecuación.

Calamordin(cnItu)
Conocido como ñaranjo chino. Es

un hfbrido de kumquat con
mandarina agria. Está en fase de
pruebas. Se considera una
variedad muy nueva.

llmal(affir(mrn)
También conocida como [ima
tailandesa. Es más resistente al
frío y puede adaptarse mejor a la
Región, según los técnicos.

Clüarçequat
un hlbrido entre un citrange

y un kumquat, Tiene un sabor
forma de pera. Et Cifea to testa pa.n
darle utitidad como fresco

Lima
Es muy
tendría

sensible aIfrío,
problemas de

gran parte de ta Región.
experimentación por el

Australlasica
Es el caviar cítricq una de
principales especies de
utiliza mucho en
adapta bien a ta Región,
produce desde hace unos años,

Aguecate (suRAMÉRrcA)

Es uno de los
que aún no han cuajado en
de Murcia; tras los intentos p-ara

cultivarlo.

Faus¡n"me

Es un hlbrido entre et caviar
cítrico y et limequat. Tiene un
satror parecido a ta tima
mef,¡cana. Se usa en
restauración.

Llmequatlcxtnn¡
Es un cítrico resultado de un
cruzam¡ento entre [ima y kumquat]c
Se te conoce como naranja china o ¡'

úaranjo enano. Es refrescante. Ên

pruebas por el Cifea. \.

Orangequat lrnrón¡
Es un híbrido de [a mandarina
satsuma y kumquat. Los
árboles son muy resistentes al
frí0. Hay producciones en [a
Región de Murcia.

PapryalnÉxrco¡

El Grupo Durán, de
Mazarrón, es uno de los
principates productores a
nivet europeo. Su cuttivo va
en aumento.

tf
l1
6i
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Mapo
Es un híbrido entre la
mandarina y el pomelo, con
característ¡cas intermediis.
Es muy productivo, con 60
kilos por árbol. Su sabor es
agradable.

Yuzu (JAPóN)

Cítrico exót¡co originario de Japón.
Se le conoce como timón japonés. La

especie está en estudio por et Cifea.
Despierta interés en [a industria, la
atta cocina y [a cosmética. mango. La
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puede acompañar unas ostras, un
plato de pescado o una bebida.

En la finca también se cultivan
ejemplares de mano de buda, muy
aromático y también dirigido al
segmento gourmet. No obstante, el
principal cítrico 'novedoso' es el
kumquat, aunque no lo sea como
tal para José Luis Albacete, que se

atrevió con esta variedad hace 20
años. Es una naranja pequeña y
apepinada que se come de un bo-
cado. <<Al principio tuvo una dificil
venta, pero ahora la demanda va
en aumento>, explica, y toda la
producción se exporta. Este año
alcanzará los 1-50.000 kilos. Alba-

Kumguat(CHINA) Lima Bears

Fincaexperimental.
Mónica Bernabé, cientÍfica det
Cifea de Motina de Segura,

muestra unos ejemptares de
bergamota en la-finca
experimental prôxima a

Atguazas. NAcHocARcrA

5

Un fest¡vel para los sentidos.
Unas pitayas recién
recotectadas son chequeadas
en un invernadero det lmida,
en La Atberca. Se producen
en e[ Campo de Cartagena.
T{AcHo GARGIA

ciben las olas de frío que necesi-
tan para que se desarrolle ade-
cuadamente el producto. En los
inviernos hace poco frío, lo cual
es un hándicap para la fruta.

Sobre los productos subtropi-
cales, Gómez destaca que la pa-
paya funciona bien. La empre-
sa con mayor producción a ni-
vel europeo es el Grupo Durán,
en Mazarrón. El mango y el agua-
cate tienen dificultades, mien-
tras que el cultivo de piña no ha
cuajado en el Campo de Carta-
gena, resume Gómez. Las mo-
dernas variedades ds uva de
mesa, subraya como contrapun-
to, son una mina de sabores que
crece de forma exponencial.

I nearóx 
I

Pegueño y de piet [isa, es un tesoro
nutritivo. Se [e conoce como naranio
enano o naranjo ch¡no. Se produce en

ta Región. Va en aumento.

Limón variegata (rrALrA)

Es un poco más resistente e[ frío que

otras de su familia. Se produce en [a

Región. Es un cÍtrico intermedio entre
la naranja amarga y el limón verna.

P¡tayâ (cENTRoAMÉRrcA)

Posee una gran vistosidad con sus rayas
verdes y amariltas. Es muy [[amat¡v0 y se

usa también como fines ornamentales.
Muy fragrante. En experimentación

PomeloStarRuby
Es una variedad de pomelo ya

¡mplantado y gue se produce

fácitmente. No es una novedad
porque lleva 20 años en
producción, aunque se busca su
mejor adaptación. Es una fruta
idónea para cuidar e[ cuerpo.

Percimon (vnLENcrA)

Es una variedad del caqui que lleva
pocos años en el mercado y que está

aumentando su piesencia. 5e
produce sobre todo en Valencia,
aunque se comercializa en la Región

Conocida como [a fruta del dragón.
Es el producto subtropicaI de moda
que está escalando posiciones en el
mercado. Se produce en el Campo
de Cartagena, en invernadero.

Pummelo(cHrrun)

Es un pomelo chino que suele
dar frutos enormes.Tiene mucha
corteza y el sabor es menos

amargo que el pometo. Está en

experimentación.

Platerina
Es un paraguayo
con piel de
nectarina que va
ganando presencia
en los mercados.
Se produce en las
vegas alta y media.
Han dado con [a
v¿riedad adecuada.

cete fue probablemente el primer
productor español de kumquat.
Ahora es uno de los dos o tres em-
presarios que manejan este pro-
ducto en grandes cantidades.

Apoexpa. en vanguardia
La platerina se dispara
y la papaya se conso¡¡da

Joaquín Gómez, presidente de la
Asociación de Productores y Ex-
portadores de Frutas, Uva de Mesa
y Otros Productos Agrarios (Apoex-
pa), destaca las buenas expecta-
tivas de la platerina, un paragua-
yo con piel de nectarina. Es un
nuevo producto en desarrollo, tras
haberse encontrado la variedad
adecuada para su comercializa-
ción. <El consumo se está dispa-
rando. Aunque todavía es incipien-
te, en tres o cuatro años habrá una
producción importante en Cieza,
Archena y resto de la Vega Media>.

Sobre el persimon, una varie-
dad del caqui, Gómez señala que,
a diferencia de Io que sucede en

Valencia, su cultivo no funciona
bien en la Región, aunque sí hay
empresas que lo comercializan.
<Tiene una vida útil tremenda y
viaja muybien>. En cuanto al ce-
rezo, este producto se desarrolla
en el Noroeste, donde hay más de
300 hectáreas de cultivo. Requie-
re mano de obra intensiva para la
recolección y el envasado.

<<Tenemos muchas variedades
nuevas que tratamos de mejorar,
ya que se buscan productos con
un poco más de azúcar, más gra-
dos Brix (la unidad de medida).
Las producciones actuales pecan
de poco azúcal mientras que los
supermercados y el paladar de los
consumidores exigen frutas más
dulces, ya que así las consideran
más atractivas>, indica Joaquín
Gómez. "Si te quedas atrasado,
pierdes cuota de mercado>.

Para el responsable de Apoex-
pa, el cambio climático influye
en gran manera en las produc-
ciones, ya que los árboles no re-


