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Resumen

La higuera (Ficus carica L.) es un arbol muy ligado a toda el area mediterranea y a su
cultura, cuyos frutos destinados a la alimentacion humana y animal pueden ser
consumidos frescos, secos y/o elaborados (Lopez-Corrales, M. et al., 2011).

La superficie en plantacion regular en Espana alcanza las 11.629 ha. con una produccién
de 30.260 t. (Lépez-Corrales, M. et al., 2011). Castilla y Ledn, con unas 273 ha., situadas
principalmente en la provincia de Avila, no es una de las comunidades con mayor
superficie cultivada en los ultimos afios. Sin embargo, la higuera, es uno de los frutales
mas representativos de Avila. Su cultivo se localiza principalmente en la vertiente
meridional de la Sierra de Gredos, donde existe un microclima caracterizado por el
contraste térmico dia-noche, el cual transmite unas caracteristicas singulares a los frutos
como una mayor acumulacion de azucares y antioxidantes.

Actualmente se esta desarrollando el estudio justificativo para obtener el sello de calidad
agroalimentaria 'Marca de Garantia' para los higos producidos en Gredos, que vincularia
el producto al origen, contribuyendo a la obtencién de la Marca de garantia 'Higo de
Gredos'. Esta figura de calidad proporcionaria beneficios econdmicos y socioculturales
en la zona entre los que destacan el aumento de ingresos de los productores y el impulso
de la economia rural.

El desarrollo no es sélo la diversificacion de las actividades econdmicas, el fomento del
turismo rural o la revalorizacion de labores antiguas, sino también proyectos sobre
productos de los que depende una zona. La revalorizacion por la certificacion de la
calidad de estos productos puede ser una solucion para mantener actividades rurales
vivas, enfrentar la competencia y responder a la demanda de informacion de los clientes
(Laurent, C. et al., 2006).

Palabras clave: Ficus carica L.; Higo de Gredos; calidad agroalimentaria; marca de
garantia
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Introduccién

El desarrollo rural, implica la diversificacion de las actividades econdmicas, el fomento del
turismo rural o la revalorizacién de labores antiguas, y ademas, también incluye proyectos
sobre productos de los que depende una zona (Ubriola, 2005). La revalorizacién por la
certificacion de la calidad de estos productos puede ser una solucion para mantener
actividades rurales vivas, enfrentar la competencia y responder a la demanda de
informacion de los clientes (Laurent, C. et al., 2006).

No obstante, un sello de calidad exige una buena definicién del mismo y seriedad en sus
fundamentos y controles (Trognon et al.,, 1999). A la vez, la importancia social del
producto (Brand, 2005) y el vinculo entre el producto y el territorio (Caldeltey et al., 1996)
son elementos determinantes.

Para ello se lleva a cabo el proyecto “ESTUDIO PARA LA PREPARACION DE LA
SOLICITUD DE RECONOCIMIENTO DE FIGURAS DE CALIDAD ALIMENTARIA
ESTABLECIDAS REGLAMENTARIAMENTE POR LA LEGISLACION COMUNITARIA
(D.O.P. e I.G.P.): PRODUCCION DEL HIGO DE GREDOS”, que ha sido promovido por la
“Asociacion para la promocion de productos agroalimentarios de Gredos”. Los cientificos de
este proyecto son integrantes del grupo de investigacién “Produccion Vegetal y Calidad
Agroalimentaria” (PROVECAVv) de la Universidad Catélica de Avila (UCAV).

La higuera es un arbol muy ligado a toda el area mediterranea y a su cultura, cuyos frutos
destinados a la alimentacion humana y animal pueden ser consumidos frescos, secos y/o
elaborados (Lopez-Corrales, M. et al., 2011).

Actualmente, la superficie en plantacion regular en Espafa alcanza las 21.025 ha.
(18.942 ha. en secano, y 2.083 ha. en regadio) con una produccion de mas de 30.000 t.
(MAGRAMA, Estadisticas del 2013). Castilla y Ledn, con unas 261 ha., en secano,
situadas principalmente en la provincia de Avila, no es una de las comunidades con
mayor superficie cultivada en los ultimos afios. Sin embargo, la higuera (Ficus carica L.)
es uno de los frutales mas representativos de Avila. Su cultivo se localiza principalmente
en la vertiente meridional de la Sierra de Gredos, donde existe un microclima
caracterizado por el contraste térmico dia-noche, el cual transmite unas caracteristicas
singulares a los frutos como una mayor acumulacion de azucares y antioxidantes.

La problematica inicial de nuestro estudio es como se llevara a cabo la construccién
colectiva de la calidad del producto “Higo de Gredos” para responder la demanda inicial
de obtencién de reconocimiento del producto, para la valorizaciéon del mismo y como
motor de desarrollo.

Durante las campafnas 2013 y 2014 se esta desarrollando dicho estudio justificativo para
obtener el sello de calidad agroalimentaria “Marca de Garantia” para los higos Cuello de
Dama blanca producidos en Gredos, que vincularia el producto al origen, contribuyendo a
la obtencion de la Marca de garantia “Higo de Gredos”. Esta figura de calidad
proporcionaria beneficios econdmicos y socioculturales en la zona entre los que destacan
el aumento de ingresos de los productores y el impulso de la economia rural.
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El estudio justificativo conlleva varios objetivos principales entre los que destacan analizar
y definir las caracteristicas del “Higo de Gredos” y de su zona de produccion y verificar la
tipicidad del producto (historia, diferenciacion, vinculo territorial, notoriedad, importancia
socioecondmica, etc.).

En este sentido, y una vez caracterizado el cultivo como variedad de higo blanco Cuello
de Dama blanca (Enciso, C. 2014), en este articulo se analizara ciertos parametros de
calidad agroalimentaria del “Higo de Gredos” y de higos de distinta procedencia que
reflejaran la diferenciacion del producto. Los analisis se centran en el porcentaje de
humedad, el porcentaje de cenizas y la acidez.

Material y Métodos

Se analizaron los parametros de calidad agroalimentaria en higos frescos variedad Cuello
de Dama blanca en los que se pretende obtener la Marca de Garantia “Higo de Gredos”.
Dichos higos pertenecen a las cooperativas de la zona del Valle del Tiétar, en el suroeste
de la provincia de Avila, zona colindante con la provincia de Caceres. Concretamente, la
procedencia de los higos frescos seleccionados al azar de aquellos aptos para la
comercializacion y el consumo, provenian de diferentes enclaves como son los términos
municipales de El Raso, Candeleda, Poyales del Hoyo, Mijares y San Esteban del Valle
(Tabla 1).

También se analizaron de forma similar los mismos parametros de calidad en higos
frescos variedad Cuello de Dama blanca procedentes de los términos municipales de
Villanueva de la Vera y Robledillo de la Vera, en Caceres, y del término municipal de
Cebolla en Toledo (Tabla 1), con el fin de observar las diferencias debidas
exclusivamente al producto.

Tabla 1. Localizacion de los diferentes enclaves donde se seleccionaron higos Cuello de Dama blanca para los
analisis de los parametros de calidad. Sistema de referencia ETRS89; Proyeccién UTM Huso 30 N.

L, . . Coordenadas UTM

Término municipal Provincia X Y
El Raso 300812,61 4449308,63
Candeleda 308907,82 4447467,62
Poyales del Hoyo Avila 315568,98 4449185,87
Mijares 343964,75 4462309,41
San Esteban del Valle 331612,26 4460111,78
Villanueva de la Vera Caceres 290173,58 4445072,19
Robledillo de la Vera 279338,54 4442170,24
Cebolla Toledo 365976,87 4423003,71
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Figura 1. Localizacion de las principales cooperativas donde se obtuvieron muestras para los analisis
de calidad de los higos de Gredos. Adaptacion de http://www.valledeltietar.net/ y de
http://maravillasdeltietar.blogspot.com.es/

Las cooperativas proporcionaron los higos para su analisis cuatro veces desde el
principio de campanfia, en julio, hasta el final de ésta, en septiembre de 2013 y 2014.

Los frutos se transportaron en cajas estancas de plastico previamente sefializadas con un
cédigo identificativo de la cooperativa. Las cajas se mantuvieron en torno a 4 °C mediante
neveras con hielo para mantener la temperatura de conservacion. Una vez en el
laboratorio, los higos se conservaron en una nevera a 4 °C. Los analisis pertinentes se
realizaron en todos los casos el dia posterior al muestreo.

Para la determinacién de las caracteristicas quimicas de los higos frescos fue necesario
triturarlos hasta conseguir una pasta uniforme. Esta pasta fue conservada a 4 °C, durante
y después de los analisis en botes de plastico transparente de 250 ml. Tras el analisis de
las muestras, se conservo en un congelador a -20 °C para futuros analisis (Enciso, C.,
2014). El proceso de triturado se realizd mediante una batidora comun y se efectué tanto
para higos frescos completos, como para piel fresca y pulpa fresca de manera individual.

En todos los analisis, se realizaron tres réplicas obtenidas de cada pasta homogeneizada.

Determinacion del porcentaje de humedad. El método seguido fue el gravimétrico por
evaporacion del agua libre del sistema propuesto por la Asociacién Internacional de
Quimica Cerealista (A.C.C) con algunas modificaciones.

Se pesaron 5 g. de pasta uniforme de higo fresco (Mi) con aproximaciones de 0,1 mg por
réplica mediante una balanza de precisién (KERN PLS 360-3). La pasta fue repartida de
manera homogénea en un crisol de porcelana al que previamente se le habia eliminado
la humedad ambiental.

Los crisoles se introdujeron en la estufa (TRADE RAYPA) a 130 °C durante cuatro horas
y media, tras lo cual se enfriaron hasta alcanzar una temperatura proxima a la
temperatura ambiente en un desecador de cristal con piedras de silice como agente
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desecante. Posteriormente se pesaron en una balanza de precision (Mf) (Enciso, C.
2014).

Los resultados se obtuvieron mediante la formula

M; — M
H=100— [M)QOO]
M;

donde H es el porcentaje de humedad de la muestra, Mi es el peso inicial de la muestra y
Mf es el peso final de la muestra.

Determinacion del porcentaje de cenizas. El método utilizado es el propuesto por la
Asociacion Internacional de Quimica Cerealista (A.C.C) con algunas modificaciones.
Dicho método se basa en la calcinacién de la materia organica presente en la muestra y
la determinacién gravimétrica del residuo.

Se peso6 2,5 g. de pasta uniforme de higo fresco (Pi) con aproximaciones de 0,1 mg por
réplica mediante una balanza de precisién (KERN PLS 360-3). La pasta fue repartida de
manera homogénea en un crisol de porcelana al que previamente se le habia eliminado
la humedad ambiental.

Los crisoles se introdujeron en la mufla (HOBERSAL HD 236) a 600 °C durante
veinticinco minutos, tras lo cual se obtuvo un residuo blanco o gris que se dejé enfriar
hasta alcanzar una temperatura préxima a la temperatura ambiente en un desecador de
cristal con piedras de silice como agente desecante. Posteriormente se pesd en una
balanza de precision (Pf) (Enciso, C. 2014).

Los resultados se obtuvieron mediante la formula

(P —Pp) .

C=
P

100

donde C es el porcentaje de cenizas de la muestra, Pi es el peso inicial de la muestra y Pf
es el peso final de la muestra.

Determinacion de la acidez. El método utilizado se basa en la determinacion de pH de
la muestra mediante un pH-metro eléctrico (CRISON GLP 22).

Se peso 1 g. de pasta uniforme de higo fresco con aproximaciones de 0,1 mg. por réplica
en una balanza de precision (KERN PLS 360-3). Posteriormente, se anadieron 10 ml. de
agua miliQ a dicha pasta. La mezcla se homogeneiz6 con una varilla procurando que no
quedaran restos adheridos a las paredes del vaso ni en la varilla. Se procedié a la medida
del pH.
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Analisis estadistico. Todos los datos recogidos han sido tratados mediante el programa
informatico de estadistica SPSS© 12.0S y para Windows Software, versién 12.0.1 (2000,
The Apache Software Foundation).

Para aquellos datos que cumplian con las especificaciones paramétricas como son la
normalidad de los datos, la independencia de las muestras y la homogeneidad de las
varianzas, se utilizé para el estudio un analisis de varianza ANOVA y el Test de Tukey.
Para aquellos datos que no cumplian con algunas de las especificaciones expuestas
anteriormente se utilizé la prueba no parameétrica de Krusckall-Wallis y el Test de Dunn.
En cualquier caso, se consideraron diferencias significativas cuando P < 0,05.

Resultados y Discusion

El porcentaje de humedad obtenido en los higos de todas las localizaciones es muy
similar, llegando a una diferencia no superior al 8 % en higos completos y en pulpa. No
obstante, la diferencia es mas acusada en la piel con un 14 %.

En todos los casos, los higos procedentes de Candeleda (Valle del Tiétar, Avila),
seguidos de los de El Raso (Valle del Tiétar, Avila), son los que tienen mayor porcentaje
de humedad, mientras que los de Cebolla (Toledo) y Villanueva de la Vera (Caceres)
poseen los valores mas bajos. Entre los higos de estas localizaciones es donde se
encuentran las diferencias significativas mas relevantes (Tabla 2).

El porcentaje de humedad medio del higo de Gredos completo es de 77,35 %, su pulpa
contiene un 79,72 % y su piel un 76,20 %.

Existe mucha bibliografia en torno al porcentaje de humedad de los higos. Londofio, B.
(2005) y Franck, N. (2011) exponen que los higos completos presentan un 77,5 % de
humedad, Garcés W (1993) un 82,37%, Wendeln, M et al. (2000) un 76,6% y el
Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA) un 79,11%. En cualquier caso,
los datos obtenidos de los analisis de los higos estan acordes a lo publicado.

Por otra parte, la pulpa contiene mas humedad que la piel, variacién que segun Marquina
V et al. (2008) es habitual en todas las frutas. Esta variacion supera el 3 % en el Higo de
Gredos.

Tabla 2a. Diferencias en los parametros agronémicos analizados entre muestras de higos frescos
Cuello de Dama COMPLETOS de diferentes localizaciones. Se exponen datos medios con su error

tipico.
Procedencia % humedad % cenizas pH
El Raso (Extra) 77.80 (0.53) abc 1.72(0.32) a | 5.73 (0.04) ab
El Raso (Primera) 78.97 (0.82) a 1.73(0.23)a | 5.76 (0.03) ab
Candeleda 79.32 (0.16) ab 1.46 (0.04)a | 5.63 (0.01) ab
Poyales del Hoyo 75.89 (0.55) abcd | 1.89 (0.29)a | 5.68 (0.11) ab
Mijares 73.93 (0.20) bcd 1.58 (0.26) a | 5.61 (0.01) ab
San Esteban del Valle 73.47 (0.10) cd 1.89 (0.48)a | 5.71 (0.03) ab
Villanueva de la Vera (Caceres) | 73.38 (0.09) cd 0.82 (0.02)a | 5.98 (0.02) a
Robledillo de la Vera (Caceres) | 76.57 (0.17) abcd | 2.05 (0.25)a | 5.53 (0.02) b
Cebolla (Toledo) 73.47 (0.83)d 2.31(0.17)a |5.56(0.08) b

Valores seguidos por la misma(s) letra(s) en cada columna son estadisticamente similares al nivel del 5 %
segun el test de Tukey.
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Tabla 2b. Diferencias en los parametros agronémicos analizados entre muestras de PULPA de higos
frescos Cuello de Dama de diferentes localizaciones. Se exponen datos medios con su error tipico.

Procedencia % humedad % cenizas pH

El Raso (Extra) 81.29 (0.51) b 1.22 (0.20) a 5.74 (0.03) bc
El Raso (Primera) 79.94 (0.47)ab | 1.88(0.26)ab | 5.76 (0.03) c
Candeleda 83.18 (0.02) b 1.70 (0.06) ab | 5.42 (0.02) abc
Poyales del Hoyo 76.72 (0.20) a 1.87 (0.29) ab | 5.80 (0.05) bc
Mijares 77.01 (0.09)ab | 1.42 (0.03)ab | 5.42 (0.01) abc
San Esteban del Valle 77.76 (0.31)ab | 1.33 (0.23)ab | 5.36 (0.05) ab
Villanueva de la Vera (Caceres) | 74.94 (0.10) a 0.78 (0.06)ab | 5.97 (0.01) c
Robledillo de la Vera (Caceres) | 80.58 (0.11)ab | 0.76 (0.04) ab | 5.29 (0.03) a
Cebolla (Toledo) 76.58 (1.41) a 2.27 (0.26) b 5.30 (0.11) a

Valores seguidos por la misma(s) letra(s) en cada columna son estadisticamente similares al nivel del 5 %
segun el test de Tukey.

Tabla 2c. Diferencias en los parametros agronémicos analizados entre muestras de PIEL de higos
frescos Cuello de Dama de diferentes localizaciones. Se exponen datos medios con su error tipico.

Procedencia % humedad % cenizas pH
El Raso (Extra) 77.39 (0.56) efg 1.43 (0.20)ab | 5.60 (0.04) b
El Raso (Primera) 76.39 (0.74) cdef | 1.75(0.11) ab 5.53 (0.07) b
Candeleda 81.23 (0.12) gh 1.17 (0.19)ab | 5.22 (0.00) ab
Poyales del Hoyo 73.26 (0.69) bcd 2.07 (0.34)ab [5.44(0.16) b
Mijares 72.51 (0.05) abc 1.81(0.10)ab | 5.41 (0.04) ab
San Esteban del Valle 75.27 (0.07) bede | 2.27 (0.25)ab | 5.59 (0.05) b
Villanueva de la Vera (Caceres) | 68.59 (0.20) a 3.12(0.27) b 5.61 (0.01) b
Robledillo de la Vera (Caceres) | 77.77 (0.24) fgh 0.76 (0.03) a 5.63 (0.02) b
Cebolla (Toledo) 71.40 (0.71) ab 2.55(0.43)ab | 5.02(0.09) a

Valores seguidos por la misma(s) letra(s) en cada columna son estadisticamente similares al nivel del 5 %
segun el test de Tukey.

Si se habla de porcentaje de cenizas, existe una diferencia entre el mayor y menor valor
del 1,5 % en higos completos y en pulpa, mientras que en piel, la diferencia esta en un
2,4 % (Tabla 2). En todos los casos, los datos extremos siempre son los dados por los
higos de Villanueva de la Vera (Caceres), Robledillo de la Vera (Caceres) y Cebolla
(Toledo). Por ello, las diferencias significativas mas relevantes estan entre éstos. Entre
los datos dados por los higos de Gredos no existen diferencias significativas (Fig. 2).

El porcentaje de cenizas medio del higo de Gredos completo es de 1,73 %, su pulpa
contiene un 1,58 % y su piel un 1,70 %.

Muchos autores han expuesto el porcentaje de cenizas correspondiente al higo. En este
sentido, Flores D. et al. (2007) afirma que los higos contienen un 0,07 % de cenizas,
Londorfio, B. (2005) un 0,48 % y USDA lo determina entre un 0,66 % y un 0,85 %. Esto
supone un porcentaje muy bajo al respecto de lo obtenido en el Higo de Gredos. Sin
embargo Wendeln, M. et al. (2000) exponen que el higo presenta un 7,3 % de cenizas.
Hay que decir que puede resultar dificil la determinaciéon de cenizas por la pérdida de
ésta al manejar los contenedores de la misma, por ser de un peso muy liviano o por la
alteracion de compuestos inorganicos debido a las altas temperaturas, con el
consiguiente error de medida que producen.

www.conama2014.org | 8




¥ 2014

CONGRESO NACIONAL DEL MEDIO AMBIENTE

En cuanto a la acidez, las diferencias obtenidas son aun mas bajas que en el analisis del
porcentaje de humedad y de cenizas. Estas son del orden de 0,45, 0,67 y 0,61 puntos de
pH en higos completos, pulpa y piel respectivamente (Tabla 2).

Similarmente al analisis del porcentaje de cenizas, los valores mas extremos pertenecen
a Villanueva de la Vera (Caceres), acercandose a pH mas neutros, y a Robledillo de la
Vera (Caceres) y Cebolla (Toledo) con pH mas acidos.

La acidez media del higo de Gredos completo es de 5,71, la de su pulpa un 5,70 y la de
su piel un 5,51, datos que entran dentro del rango dado por Gongalves, C. A. (2006) que
afirma que presentan un pH entre 5,45 y 5,95. Sin embargo, segun Flores D. et al. (2007),
el pH del higo es de 5,03.

En conclusion, se puede asegurar que el higo procedente de las distintas localizaciones
de Gredos analizadas posee valores similares en cuanto a porcentaje de humedad,
porcentaje de cenizas y acidez. Estos datos difieren de los obtenidos de higos de otras
localizaciones fuera del Valle del Tiétar, bien por no llegar a dichos valores, bien por
sobrepasarlos. Este primer reflejo de la diferenciacion del producto de estudio y la
vinculacion a su zona, es un pequefio paso que contribuye a la obtencién de la Marca de
garantia “Higo de Gredos”
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