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ESTRATEGIA

PRODUCTO DE ALTA CALIDAD DIVERSIFICACION

Nuevas posibilidades o
productos derivados del higo
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Aspecto

Marketing

| CICYTEX
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Perdida de Agua

(endurecimiento del higo)
Pérdida de Calidad en
el Almacenamiento del
Higo Seco

Depdsitos Cristalinos
(en la superficie del higo)
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=9 Mantiene las cualidades sensoriales durante largos periodos
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CONTROL DE LA HUMEDAD

: - Limpieza microbioldgica
Higos de campo Escaldado : ., Secado
- Rehidratacién
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Humedad??
Recontaminacion??

ol Almacenamiento
T2 ambiente
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CONTROL DE LA HUMEDAD

STANDARIZACION DE PRODUCTO mediante

camaras de Temperatura y Humedad controladas

’
T2=5-10°C
Codex Alimentarius :

H< 65%
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PRODUCTOS DERIVADOS

DEL HIGO

CICYTEX
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ORTANCIA TECNOLOGICA DEL HIGO COMO
MATERIA PRIMA

" No tiene hueso (pequefias pepitas)

®" No tiene piel que sea necesario separar
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ORTANCIA TECNOLOGICA DE

L HIGO COMO

MATERIA PRIMA

" No tiene hueso (pequefias pepitas)

g/100 g mg/100 g
Proteinas 31
Carbohidratos 66.2 Minerales:
Grasas (w-3,6) 0.5 Na 12
. : K 550
Fibra
Funcional Ca 113
Soluble (40%) Mg 50
Insoluble (60%) P 60
CICYTEX ;
&’ Polifenoles 1 Fe 3
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PORTANCIA TECNOLOGICA DEL HIGO COMO

MATERIA PRIMA

" No tiene hueso (pequefias pepitas)

®" No tiene piel que sea necesario separar

" Rico en azlcares (alimento muy energético)

0/100 g
Proteinas 3.1
Carbohidratos 66.2
Grasas (w-3,6) 0:5
Fibra 12.0

Soluble (40%)
Insoluble (60%)
Polifenoles ek
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PORTANCIA TECNOLOGICA DEL HIGO COMO
MATERIA PRIMA

" No tiene hueso (pequefias pepitas)

®" No tiene piel que sea necesario separar

" Rico en azlcares (alimento muy energético)

® Contenido bajo en grasa (w-3y w-6) a/

g/100 g '

%

Proteinas 3l r?
Carbohidratos 66.2 B
Grasas (w-3,6) 0.5 S

. ks
Fibra 12.0 o

Soluble (40%) 97-

CICYTEX Insoluble (60%)
' Polifenoles
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PRODUCTOS DERIVADOS D

Confitados

Fermentacion
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PRODUCTOS CONFITADOS

Higos en
almibar
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PRODUCTOS CONFITADOS

Mermeladas
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PRODUCTOS CONFITADOS

Higos con
chocolate
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PRODUCTOS DE FERMENTACIO|\“|‘laMWW‘h

Vinagre
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PRODUCTOS DE FERMENTACION

Area de enologia
PICYTEX
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