TRAZABILIDAD

Para la colocación de higueras variedad “Turkey Brown” (higo negro grande), en 1.997/1.998 se procedió a desmontar y limpiar el paño de tierra que ocuparían las plantas, ya que hasta el momento se encontraban con flora autóctona. Se plantaron los primeros esquejes traídos desde Mendoza, el resto se fue colocando de gajos multiplicándolos. Se realizó un análisis de suelo y de agua, del pozo que se inauguró en 1.998, con el agua de dicho pozo se riegan las higueras, además del agua de lluvia, que le toquen circunstancialmente. En general se le hacen unas pasadas preventivas ( 2 anuales) de sulfato de cobre, cuando aún no tiene el fruto, para asegurar la sanidad de las plantas.

En el mes de junio de cada año, se le hace una poda rigurosa para asegurar el tamaño y calidad del fruto.

En el mes de diciembre ya hay fruto y éste dura hasta mediados de junio (en general la primera helada del año es en esa fecha)

Proceso de recolección

Durante la mañana personas encargadas de recoger los higos de las plantas, levantan los frutos, los depositan en cestas plásticas cuya capacidad es de 8/10 kilogramos cada una. Luego un tractor chico con acoplado recorre las distintas líneas de plantas cargando los cajones, los transporta hasta el galpón autorizado para su posterior clasificación y lavado.

Selección

Los distintos frutos se seleccionan en función de su posterior destino de utilización. Por ejemplo, los de tamaño pequeño y forma uniforme se destinan a dulce de higo en almíbar, el resto se destina a la producción de café de higo.

Proceso del Kafigo

Los higos previamente seleccionados son trozados, colocados en bandejas de acero inoxidable e introducidos en un secadero de fuego indirecto (el fuego no está en contacto con el producto) de esta manera se genera calor constante a una temperatura de 50° y 55° centígrados. El secadero posee un ventilador eléctrico que saca el aire con humedad. Al cabo de 8/10 horas el producto se encuentra en la condición de higo deshidratado, manteniendo un residual de humedad de 8 a 10 %

En ese punto se saca el producto del secadero (higos trozados) y se coloca en otra estufa con bandejas de acero inoxidable durante aproximadamente 3 horas, a una temperatura de 75°/85° centígrados donde termina de secarse. Una vez seco totalmente, se procede a colocarlo en una trituradora (molino) de acero inoxidable con cuchillas, luego se obtiene el producto final que pasa a través de zarandas (de acero inoxidable) perforadas con agujeros calibrados, obteniéndose de esta manera el molido correspondiente. Inmediatamente, para evitar la absorción de humedad, se lo envasa, en este caso, en frascos de PET, provistos por la firma OROPEL S.A. de acuerdo al peso solicitado por los clientes. Se los cierra, etiqueta y almacena, listos para su comercialización.

Proceso del Dulce de Higo en Almíbar 

Se coloca el higo en pailas de acero inoxidable con doble fondo, para su posterior cocción por vapor, provisto por una caldera recién recorrida, marca Gonela.

La capacidad por tacho es de 200 kilogramos de higo fresco con 160 kilogramos de azúcar tipo “A” provista por el Ingenio Santa Lucía (Salta) o por el Ingenio Ledesma (Libertador General San Martín, Jujuy) 

Se lo hierve en su propio jugo (agua que aporta el mismo higo) Se controla la temperatura, se revuelve y al cabo de 10 horas aproximadamente se obtiene el producto final. Se controla los grados Brick (en azúcar) con un aparato. Luego se envasa el producto en caliente en frascos de vidrio con tapa metálica a rosca, provistos por “Cristalerías Rigolleau”, e inmediatamente se los coloca en un recipiente de acero inoxidable con estructuras para frascos, y se los sumerge en agua a 100° centígrados durante 25/30 minutos. Al extraerlos se los coloca boca abajo para lograr el vacío en el frasco, una vez enfriados, se procede a su etiquetado y almacenado para su posterior comercialización.

Nota: En Mayo del 2005, todas las plantaciones fueron verificadas por el INTA Catamarca, que es el organismo de mayor experiencia en higos.

