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I. La planta de la alcaparra.



Especie
 

perenne

1.1. Descripción de la especie.

Arbusto
 

con espinas

Produce tallos
 

anuales
 

sobre
 

una
 

base leñosa Botones
 

florales



Flores (Hermafroditas) Ovario
 

sobre
 

un largo 
tallo, el ginóforo. 

Frutos
 

inmaduros

1.1. Descripción de la especie.



Frutos
 

maduros Semillas

1.1. Descripción de la especie.



AlcaparraBrotes jóvenes Frutos

1.2. Principales productos comestibles.



II. La alcaparra en Ballobar
 

(Huesca).



Situación: Depresión
 

del Ebro, junto
 

al río
 Alcanadre

 
(87 km. de Huesca).

Altura: 160 –
 

240 m 
Pluviometría ≈

 
350 mm / año

Clima: inviernos
 

fríos
 

y veranos
 

calurosos

2.1. Zona de producción



2.1. Zona de producción



 
La producción de alcaparras se basa en la explotación de poblaciones 

silvestres.
 Se extiende de forma heterogénea en una superficie de 450 –

 
500 ha.



 
1970 –

 
1980: pérdidas de población autóctona de alcaparras silvestres 

debidas a la repoblación forestal en terrazas para la plantación de pinos.



2.2. Recolección

La recolección es una operación laboriosa :

 Manual
 

en diferentes tiempos (7-10 días)
 Plantas espinosas


 
Terrenos áridos, pedregosos y en 

pendiente.


 
Fuerte insolación. Máxima actividad 

recolectora: junio –
 

agosto



2.2. Recolección



1985
 

14.000 kg
 

alcaparras
5.000 kg

 
frutos

2.3. Comercialización 

En 2003, comenzó
 

la recuperación y comercialización de este 
emblemático producto.

Después, la producción desapareció
 completamente.

En el pasado, las alcaparras fueron muy importantes para la economía local

1960-1985
 

Toda la producción se compraba por comerciantes 
procedentes del sudeste de España. 

En Ballobar, las plantas de alcaparras se han utilizado durante un largo 
período de tiempo (fecha de introducción y origen desconocido)



Actualmente
la producción es de 
aproximadamente 400 kg

 
y se 

transforma dentro del área de 
producción.

2.3. Comercialización 



2.4. Reconocimiento del producto 





Local economy
 

and
 

mediterranean
 

products
 

(Chipre, mayo 2008) 



3. Investigación sobre la alcaparra en el CITA.



3.1. Interés de la especie

 Recuperación de suelos degradados y taludes: reduce la erosión 
del suelo y conserva las reservas de agua del suelo. 

 Actividad rentable: alta calidad del producto.

 Las plantas son resistentes a la sequía y tolerantes a la 
salinidad: interesante cultivo alternativo



Departamento de Ciencia Tecnología 
y Universidad del Gobierno de Aragón 

3.2. Proyecto de investigación

Las alcaparras autóctonas de la Comarca del 
Bajo Cinca (Huesca): producción y evaluación 
de su calidad



1. Clasificación taxonómica del material vegetal autóctono

3.3. Objetivos y resultados preliminares

Capparis spinosa L.



2. Cultivo del material vegetal autóctono

Facilitar la recolección
Mejorar la producción

= calidad organoléptica

3.3. Objetivos y resultados preliminares



2. Cultivo del material vegetal autóctono

Tratamiento
H2 SO4

tiempo (min)
Tª

(ºC)
Luz

(horas)

T1 20 25 12
T2 20 25 --
T3 40 25 12
T4 40 25 --
C1 -- 25 12
C2 -- 25 --
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- T1: 27.2% a los 40d (Sozzi
 

y Chiesa: 40-50%) 

3.3. Objetivos y resultados preliminares



Julio, 2009 Julio, 2010



3. Evaluación de la calidad de las alcaparras

3.3. Objetivos y resultados preliminares

Evaluación de muestras procedentes 
de diferentes provincias españolas 
productoras de alcaparra

Agua
 

Proteína

Grasa
 

Cenizas

Carbohidratos
 

Ácidos
 

Grasos

BALLOBAR 
(HUESCA)

ALCAPARRA 
MALLORCA



3. Evaluación de la calidad de las alcaparras

 Grasa: 
 

Mallorca.
 Cenizas: Huesca y Murcia > Almería

 

y Mallorca

3.3. Objetivos y resultados preliminares

Ácidos Grasos (%) * 
Origen Humedad 

(%) 
Proteínas 

(%) 
Grasa 

(%) 
Cenizas 

(%) 
Carbohidratos 

(%) Ácido 
Palmítico

Ácido 
Esteárico 

Ácido 
Oleico 

Ácido 
Linoleico 

Ácido 
Linolénico 

Ácido 
Araquídico Otros**  

Huesca 79.69 6.37 0.62 1.76 11.56 23.21 5.07 8.25 17.26 25.69 6.01 14.51 
Mallorca 82.70 5.54 0.35 1.37 10.04 22.21 4.66 7.66 18.28 34.29 1.94 10.96 

Murcia 81.63 6.23 0.60 1.72 9.82 19.76 3.90 4.19 19.62 30.86 5.19 16.48 
Almería 79.25 6.04 0.63 1.54 12.54 26.08 5.22 13.86 13.72 25.28 1.39 14.45 

    
Media 80.82 6.05 0.55 1.60 10.99 22.82 4.71 8.49 17.22 29.03 3.63 14.10 

Desviación 
estándar 1.63 0.36 0.13 0.18 1.29 2.62 0.59 4.00 2.53 4.33 2.31 2.30 

Coeficiente de 
variación (%) 2.01 6.00 24.35 11.23 11.75 11.46 12.54 47.15 14.67 14.91 63.52 16.28 

 

Composición química y de ácidos grasos de alcaparras con diferente origen español.

*el contenido de cada ácido graso está

 

expresado como el porcentaje del total del contenido en ácidos grasos.
**incluye los ácidos grasos minoritarios (≤1%) y los no identificados.



3. Evaluación de la calidad de las alcaparras

 Ácidos grasos saturados mayoritarios: A. palmítico y A. esteárico
 Ácido monoinsaturado: A. oleico
 Ácidos poliinsaturados: A. linoléico

 
y A. linolénico

3.3. Objetivos y resultados preliminares

Ácidos Grasos (%) * 
Origen Humedad 

(%) 
Proteínas 

(%) 
Grasa 

(%) 
Cenizas 

(%) 
Carbohidratos 

(%) Ácido 
Palmítico

Ácido 
Esteárico 

Ácido 
Oleico 

Ácido 
Linoleico 

Ácido 
Linolénico 

Ácido 
Araquídico Otros**  

Huesca 79.69 6.37 0.62 1.76 11.56 23.21 5.07 8.25 17.26 25.69 6.01 14.51 
Mallorca 82.70 5.54 0.35 1.37 10.04 22.21 4.66 7.66 18.28 34.29 1.94 10.96 

Murcia 81.63 6.23 0.60 1.72 9.82 19.76 3.90 4.19 19.62 30.86 5.19 16.48 
Almería 79.25 6.04 0.63 1.54 12.54 26.08 5.22 13.86 13.72 25.28 1.39 14.45 

    
Media 80.82 6.05 0.55 1.60 10.99 22.82 4.71 8.49 17.22 29.03 3.63 14.10 

Desviación 
estándar 1.63 0.36 0.13 0.18 1.29 2.62 0.59 4.00 2.53 4.33 2.31 2.30 

Coeficiente de 
variación (%) 2.01 6.00 24.35 11.23 11.75 11.46 12.54 47.15 14.67 14.91 63.52 16.28 

 

Composición química y de ácidos grasos de alcaparras con diferente origen español.

*el contenido de cada ácido graso está

 

expresado como el porcentaje del total del contenido en ácidos grasos.
**incluye los ácidos grasos minoritarios (≤1%) y los no identificados.
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