N cita

——'—! CENTRO GE INVESTIGACION Y TECNOLOGA
Bt AGROALIMENTARLA DE ARAGON

CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA DE ARAGON

Las alcaparras
autoctonas de
Ballobar
(Huesca):
Produccion y
evaluacion de su
calidad.

®

o I ‘@_I(;;aﬁar'r"é de Ballobar

023 Congreto Dra. Cristina Mallor Giménez

“¢-eraioa e Unidad de Tecnologia en Produccion Vegetal :ggﬂ%gN

Agricultura

S@L\E i Octubre 2010 s G

Sociedad



http://www.agroecologia.net/index.php

Las alcaparras autdéctonas de Ballobar (Huesca): Produccién y evaluacion de su calidad.

. La planta de la alcaparra.

d Descripcidn de la especie.
 Principales productos comestibles.

AGROALIMENTARIA DE




Las alcaparras autdéctonas de Ballobar (Huesca): Produccién y evaluacion de su calidad.

l. La planta de la alcaparra.

Il. Las alcaparras autoctonas de Ballobar (Huesca).

d Zona productora
d Recoleccion

1 Comercializacion
J Reconocimiento

N Cita

—' =] CENI“OEEMEEHWONYI‘EMOG
AGROALIMENTARIA DE ARAGON
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Flores (Hermafroditas) Ovario sobre un largo
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I 1.1. Descripcion de la especie.

Frutos maduros Semillas




1.2. Principales productos comestibles.
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I 2.1. Zona de produccion

Situacion: Depresion del Ebro, junto al rio
Alcanadre (87 km. de Huesca).

Altura: 160 — 240 m

Pluviometria = 350 mm / aiio

Clima: inviernos frios y veranos calurosos
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O La produccién de alcaparras se basa en la explotacién de poblaciones

silvestres.
0 Se extiende de forma heterogénea en una superficie de 450 — 500 ha.

. 11970 - 1980: pérdidas de poblacion autoctona de alcaparras silvestres

debidas a la




I 2.2. Recoleccion

La recoleccién es una operacién laboriosa :

0 Manual en diferentes tiempos (7-10 dias)
U Plantas espinosas

U Terrenos aridos, pedregosos y en
pendiente.

U Fuerte insolacién. Maxima actividad
recolectora: junio — agosto




2.2. Recoleccion




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

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

1960-1985 Toda la produccidén se compraba por comerciantes
procedentes del sudeste de Espana.

1985 14.000 kg alcaparras
5.000 kg frutos

Después, la produccién desaparecioé
completamente.

En 2003, comenzé la recuperacion y comercializacion de este
emblematico producto.
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Peso Mero: 330 ge.

Pescr excurricho: 180 gr.

Actualmente

la produccidén es de
aproximadamente 400 kg y se
transforma dentro del area de
produccién.
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2.4. Reconocimiento del producto

Tha Slow Food intemational onganization-imobving more than 85,000
people from 132 countries on five continents-promates taste education,
fights for the preservation of agricultural biodiversity, organizes events
and publishes books and magazines.

:
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: E Slow Food Presidia are local projects that work to protect small-scale
' producers and to safeguard quality artisan products. Their abjactive
£ s to guarantee a viable future for local communities by crganizing E
E  producers, searching out new economic outlets and raising the profiles E
2

£ of tastes and ragions.

Tha Slow Food Foundation for Blodiversity supports over 300 Presidia
in the world,
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The caper [Capparis spinosal Is a shrub that grows in arid
areas of the Maditerranean and, to & lasser extent,

in the semi-arid inland areas of Ibsria.

It Is & prickly, deciduous, parannial shrub, which makas
the exdusively manual harvesting difficult. It grows
spontaneously on ard, stony, imestona and clay soils,
and Is not always easy to cultivate,

Since the 1980s haresting of capars
for commardial purposes has stopped due to compatition
from intansively cultivated capers grown in Andalusia
and Morth Africa, and only survives for self-consumption,

thesa wild capars, which grow & long way from the
Mediterranean, sought after once again.

They are & unique product which is closely linked
to the local ama: the shrubs grow wild only in stony
south-facing ground in & very imited ama around
the village.

At present there are two people, members of the
Association of Ecological Producars of Monegros,
who are working to recover and axtend knowledge
of this product. They are essisted by around twenty
women from the town who, from dewn to dusk

in the months June to Saptember, are imvalved

in the demanding work of gatharing buds and fruit
from these prickly bushes.

The

Presidium

The Presidium has a number of cbjectives, I frsly aims
1o nvolve the gatherers n the transformation
ol et f ot s sl
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I 3.1. Interés de la especie

*» Las plantas son resistentes a la sequia y tolerantes a la
salinidad: interesante cultivo alternativo

+* Actividad rentable: alta calidad del producto.

*** Recuperacién de suelos degradados y taludes: reduce la erosién
del suelo y conserva las reservas de agua del suelo.
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I 3.2. Proyecto de investigacion

Las alcaparras autdoctonas de la Comarca del
Bajo Cinca (Huesca): produccion y evaluacion
de su calidad

Departamento de Ciencia Tecnologia
y Universidad del Gobierno de Aragdon




3.3. Objetivos y resultados preliminares

1. Clasificacion taxondmica del material vegetal autdoctono




I 3.3. Objetivos y resultados preliminares

2. Cultivo del material vegetal autoctono

Fa('..:llltal' la recolecc_:lron ‘ | = calidad organoléptica
Mejorar la produccion




I 3.3. Objetivos y resultados preliminares

2. Cultivo del material vegetal autoctono

H,SO, Te Luz
Tratamiento tiempo (min) (°C) (horas)

T1 25

T2 20 [25] - |5

T3 40 25 | 12 || §.|

T4 40 25 | - .|

C1 -- 25 12 0 3
c2 N 25 | - '

Tiempo de incubacion (dias)

—4—T3
—x—-T4
—*—C1
—o—C2

- T1: 27.2% a los 40d (Sozzi y Chiesa: 40-50%)







3. Evaluacion de la calidad de las alcaparras

Evaluacion de muestras procedentes
de diferentes provincias espaiolas
productoras de alcaparra

ALCAPARRA
LORCA (MURCIA) §
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Grasa Cenizas

Carbohidratos Acidos Grasos

-

\
\




3. Evaluacion de la calidad de las alcaparras

Composicion quimicay de acidos grasos de alcaparras con diferente origen espaiiol.

Origen

Humedad Proteinas Grasa Cenizas Carbohidratos

Acidos Grasos (%) *

Acido

Acido

Acido

Acido

Acido

Acido

() () 0, 0, 0, *
(%) (%) (%) (%) (%) Palmitico Estearico Oleico Linoleico Linolénico Araquidico 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 82.70 554 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 30.86 519 16.48
Almeria 79.25 6.04 0.63 1.54 12.54 26.08 5.22 13.86 13.72 25.28 1.39 1445
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
Desviacion
estandar 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
variacion (%) 2.01 6.00 24.35 11.23 11.75 11.46 12.54 47.15 14.67 14.91 63.52 16.28

el contenido de cada acido graso esta expresado como el porcentaje del total del contenido en acidos grasos.

**incluye los acidos grasos minoritarios (£1%) y los no identificados.

O Grasa: | Mallorca.

U Cenizas: Huesca y Murcia > Almeria y Mallorca



3. Evaluacion de la calidad de las alcaparras

Composicion quimicay de acidos grasos de alcaparras con diferente origen espaiiol.
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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
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estandar 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
variacion (%) 2.01 6.00 24.35 11.23 11.75 11.46 12.54 47.15 14.67 14.91 63.52 16.28

el contenido de cada acido graso esta expresado como el porcentaje del total del contenido en acidos grasos.

**incluye los acidos grasos minoritarios (£1%) y los no identificados.

U Acidos grasos saturados mayoritarios: A. palmitico y A. estearico
U Acido monoinsaturado: A. oleico

0 Acidos poliinsaturados: A. linoléico y A. linolénico
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