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RESUMEN:

El trabajo es de tipo experimental, se han analizado en el laboratorio una serie
de subproductos de la agricultura y de la industria agroalimentaria tipicos de la
Comarca de la Vega Baja del Segura estudiando el contenido en polifenoles de
los diferentes subproductos. Los polifenoles son sustancias con capacidad
antioxidante capaces de modificar el metabolismo ruminal. Poseen el interés de
mejorar el perfil de acidos grasos de la leche producida por los rumiantes que
se han alimentado con materiales que presentan estos componentes,
resultando ser mas saludables. A su vez, el empleo de estos subproductos
para la alimentacién de rumiantes, actualmente muchos de ellos destinado a
vertedero o a compostaje, permitiria su valorizacién, a la vez que un empleo
mas sostenible, reduciendo los residuos emitidos por la actividad
agroalimentaria y mejorando los rendimientos econémicos en las explotaciones
ganaderas. El estudio constata la gran cantidad de polifenoles presentes en los
subproductos de origen citrico y en el datil. La diversidad de subproductos
agricolas en la Comarca de la Vega Baja y en consecuencia en su
concentracion en polifenoles abre un gran abanico de posibilidades para la

investigacién en alimentacién animal con polifenoles
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1. Introduccion

La Vega Baja del Segura es una comarca perteneciente a

la Comunidad

Valenciana, en Espafna, esta situada en el extremo sur de la provincia de

Alicante y hace frontera con la Comunidad Auténoma de Murcia.

La Vega Baja limita al norte
con el Vinalop6 Medio y el
Bajo Vinalopo, al este con el
Mar Mediterraneo y al oeste y
al sur con la Region de Murcia
(concretamente con las
comarcas del Mar Menor y de
la  Huerta de  Murcia).
Comprende el curso bajo del
Segura y territorios

adyacentes.
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La Xafor

El Comptat

L'Alcoia

Alt Vinalopo
Vinalopo Mitja

La Marina Alta

La Marina Baixa
L'Alacant

Baix Vinalopo

Baix Segura - La Vega Baixa

Figura1.Mapa distribucién comarcal de la Comunidad Valenciana

Fuente: http://ccoo1.webs.upv.es/Mapa_comarcas/Mapa-comarcas.htm
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La comarca esta formada por 27 municipios, que en temas judiciales estan

agrupados en dos partidos judiciales: Orihuela 'y Torrevieja.

La comarca de la Vega Baja del Segura se corresponde con la Zona

Geografica de la Huerta de Orihuela,
Vega

la zona de regadio mas importante

T
e de la provincia de Alicante, y q debe

H\ml r"“‘“'q' ’
,.,{“_’:m 'nq.m
ﬂ;.uz M‘_.wm su riqueza al rio Segura que
Bigastm- Jaranty

Lon M onfesing L
.

fertilizan la huerta.

PROMINCIA DE
ALICANTE

Figura 2. Distribucién de la Comarca de la vega Baja.

Fuente: http://www.taxialgorfa.com/en/contacto.php

La Vega Baja, se ha convertido en los ultimos afos en la zona mas dinamica
de la provincia gracias al desarrollo de los regadios y al turismo, contando con

383.247 habitantes (Instituto Nacional de Estadistica [INE], 2007).

La poblacién se reparte principalmente en la costa, debido al gran crecimiento
anteriormente mencionado ocasionado por inmigrantes o turistas,
principalmente del norte e interior peninsular y los paises europeos en busca

del buen clima.
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Claros ejemplos de este crecimiento son Orihuela costa, Torrevieja,

Guardamar del Segura y Pilar de la Horadada.

Seguidamente estan los municipios cercanos a la costa, que han aumentado
su poblacion por la inmigracion de ciudadanos del norte de Europa. Destacan

San Miguel de Salinas y San Fulgencio.

La economia de la Vega Baja del Segura ha sido tradicionalmente la
agricultura. Antiguamente fue de cereales, la vid y el olivo en los tiempos de la
romanizacién. Tras la conquista musulmana, el cultivo cambio al regadio, sobre
todo citricos (naranjas y limones). Estos cultivos fueron logrados gracias a la
introduccién de la acequia que perduran hasta hoy dia y siguen siendo los
principales cultivos, ademas de otras hortalizas y tubérculos como la patata.
Otros arboles frutales como el almendro tienen mayor desarrollo en el interior

de la comarca.

Actualmente gran parte de la poblacién trabaja en el sector terciario,
principalmente en el turismo y en el comercio, seguido de los sectores primario
(agricultura) y por ultimo el sector secundario (la construccion y algunas

industrias)
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Orihuela es la capital de dicha comarca y es la ciudad mas importante a nivel
histérico. Esta ciudad, es el municipio mas extenso de la comarca y el segundo
en poblacién con 91.260 habitantes (INE, 2013). Tras Orihuela le sigue la

ciudad de Torrevieja con 101.091 habitantes (INE, 2013).

Las perspectivas que presentan los distintos sectores econémicos de la

comarca del Bajo Segura son las siguientes.

Agricultura.

Es la principal zona agricola de la provincia de Alicante, tanto por la superficie
de cultivo, por las cantidades producidas y por el valor econémico obtenido.
Las buenas condiciones agroclimaticas y la tradicional disponibilidad de agua
para regadio, han permitido el desarrollo de una agricultura orientada hacia las

producciones hortofruticolas de exportacion.

Industria.
En la Vega Baja el sector industrial tiene un menor peso que en el resto de la
provincial. Se pueden encontrar diversas industrias especializadas en sectores

muy dispares.
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Construccion.
Sin lugar a dudas, una gran parte del crecimiento econémico de la comarca en
la Ultima década ha sido debido a la fuerte actividad existente en el sector de la

construccién, frenado en parte por la crisis econémica.

Turismo.
La Vega Baja presenta un desarrollo turistico tardio. El crecimiento de los
ultimos anos esta siendo muy importante, con notables diferencias con

respecto al modelo de las tradicionales zonas turisticas.
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1.1. Situacion socioecondmica de la produccién de horticolas

La agricultura ha sido tradicionalmente un sector basico en la Comarca y ha
conseguido a lo largo de los anos desarrollar una importante Industria de

comercializacion y suministradora de insumos de produccion.

La comarca de la Vega Baja es un llano de origen aluvial que el Rio Segura ha
ido dando forma al rellenar con sus arrastres sélidos la primitiva fosa tectdnica
que le dio acceso al mar, su suelo es profundo y rico en areniscas y limos
resultando estos muy fértiles para la agricultura. Asi que, el potencial agricola
de la comarca se debe fundamentalmente a la fertilidad de sus suelos y a las
condiciones climatolégicas que permiten la obtencibn de productos

hortofruticolas durante casi todo el ano.

De acuerdo con la clasificacion agroclimatica de Papadakis, la Zona Regable
de Riegos de Levante Margen lzquierda del Segura presenta un clima
Mediterraneo subtropical, con tipo de invierno Citrus (Ci), tipo de verano
Algodén menos célido (g), régimen térmico Subtropical semi-calido (Su) vy

régimen hidrico Mediterraneo seco (Me).
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Los citricos y los cultivos hortofruticolas son los principales productos agrarios.
La agricultura de regadio es la base fundamental sobre la que se apoya la vida
econémica de la Vega Baja. En el secano se cultivan cereales, almendros y

olivos.

Dentro de la comarca, el municipio que concentra la mayor superficie agricola
es Orihuela con 22.821 Ha, seguido por Pilar de la Horadada y Albatera con
mas de 4.500 Ha cada uno de ellos. Entre los tres municipios representan mas

del 58% del total comarcal.

Herbaceos Lefiosos
Regadic % Secano % Regadic % Secano g TOTAL
Alicant= 16.810 8.8 22788 13,5 87.540 38,9 §2.295 36,8 169434
Bajo Segura '1|.6E5 21.5 T80T 14,0 31583 58,2 3428 .3 54.301
% Comarca/Almeria 688,51 33,38 46,78 5,50 32,05

Tabla 1. Distribucién de la tierra por grupos de cultivos. (INE, 1999)

Por grupos de cultivos, destaca la importancia de los lefiosos de regadio con
un peso del 58,2% de los cultivos comarcales, seguidos por la superficie de
herbaceos de regadio con un 21,5%. En conjunto, los cultivos de regadio

representan el 80% de las tierras agricolas de la comarca.
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Se observa la gran importancia que tienen los herbaceos de regadio, y en
menor medida los lefosos de regadio. En lenosos de secano la

representatividad del Bajo Segura es meramente testimonial.

Los principales cultivos de la comarca estan encabezados por los citricos. En
segundo lugar estan los cultivos horticolas, siendo una gran parte de las
explotaciones de caracter intensivo con producciones de tomate, pimiento y

hortalizas de hoja destinadas en gran parte al mercado de exportacion.

La comarca representa, igualmente, un porcentaje elevado de la produccién
provincial de patata y frutales subtropicales. Las empresas de comercializacién

generan un elevado valor anadido gracias a las labores de manipulacion y

distribucion.
Cultivo Superficie % Total % Alicante
Citricos 23.008 440 70,1
Hortalizas G148 11,3 78,0
Frutos secos 5.442 10.0 15.5
Cereales 3.081 5.8 225
Frutales 2.838 5.4 30.8
Cultivas forrajeros 1.737 3.2 80.7
Olivar 1.143 21 4.2
Vifiedo Taz 1.5 3.8
Fatata 533 1.0 B3.8
Subtropicales 437 0.8 B4.0
Cultivos industriales 362 0.7 257
Leguminosas 47 0.1 16.3
Oiros T7.754 14,3 50.9
Total 54.301 100 32,0

Tabla 2 .Principales cultivos en la comarca del Bajo Segura. Participacién en el total provincial.

(INE, 1999.)
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Los productos horticolas cultivados en la zona en invernadero son el pimiento,
el tomate y el pepino, mientras que se cultivan al aire libre la lechuga, el brécoli,

la alcachofa y el pimiento para pimentén.

Los principales cultivos de la zona regable son los citricos (naranjo y limonero),
el almendro, los cultivos ornamentales, los cultivos horticolas al aire libre y en

invernadero, el granado, el olivo y la higuera.

La superficie de la Comunidad de Regantes segun cultivos se refleja en

porcentaje en el siguiente grafico:

3%

B fimenaro

M Criricos

B Omamentales
[l Horticolas

B Granaoo/CineofHiguera

Figura 3. (Ministerio de agricultura, pesca y alimentacion, 2003)
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1.2. Caracteristicas nutricionales de los alimentos para rumiantes

La producciéon ovina y caprina es un importante recurso econémico en el
mundo. Los principales productos son lana, carne y leche. La produccién de
lana esta generalmente asociada a sistemas extensivos. La produccion de
carne y leche, necesitan sistemas mas intensivos y una mayor cantidad de

aportes nutricionales al animal.

Para la autora, El ovino y el caprino se caracterizan por una amplia variedad de
sistemas de produccion. Esto es debido a la amplia variedad de areas
geograficas en las que estas especies habitan, a su adaptabilidad al entorno
geografico y climatolégico, y a la biodiversidad de recursos alimenticios. Por
esta razon, el desarrollo de sistemas de alimentacion para ovino y caprino
supone un desafio mayor que cuando Unicamente nos referimos a ganado
vacuno. A pesar de ello, los sistemas actuales de alimentacién para ovino y
caprino estan basados en ecuaciones empiricas, es decir, modelos en los que
los datos experimentales se utilizan directamente para cuantificar relaciones
causa-efecto sin poder conocer los mecanismos de accién para determinados
procesos biolégicos, y ademas se actualizan con menos frecuencia que los

sistemas de alimentacién para vacuno (Cannas, 2002; Cannas et al., 2008).

UNIVERSITAS
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La cantidad de alimento que se debe proporcionar a las cabras y ovejas debe
estar en relacién con su nivel de produccién y estado fisiolégico, estos varian

segun las diferentes etapas de ciclo productivo.

Los requerimientos alimenticios dependerdan de la edad, sexo, estado
fisiolégico y nivel de produccion de los rumiantes, donde los requerimientos
cambiaran a lo largo del ano, en funcion de esto, sera el grado de condicién

corporal que aceptaremos como adecuado.

Los requerimientos nutricionales de los animales y que el alimento debe aportar
son principalmente energia (Carbohidratos y lipidos), proteinas (aminoacidos),

vitaminas, minerales y agua.

Los requerimientos nutricionales del caprino son mas altos que para los ovinos,
debido a la naturaleza de esta especie por desarrollar mayor actividad fisica,
los habitos de pastoreo, requerimientos nutricionales, habito en la seleccion de

alimentos y composicién de la leche.

UNIVERSITAS
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De manera general, las cabras deben consumir mas materia seca, en relacion
con el peso corporal, o bien la materia seca consumida debe contener una
mayor concentracién de nutrientes, en comparacion con otros rumiantes, esto
estda dado porque el reticulo-rumen de la cabra es mas pequefio en relacidén
con su tamano corporal, haciendo que el tiempo de retencion de las particulas
del alimento sea menor, permitiendo una rapida tasa de paso de las particulas,
y debido al menor tiempo de residencia en el rumen permite que la
digestibilidad real de la dieta sea menor que en otros rumiantes, y que el nivel

de consumo sea elevado.

“En el caso de alimentacion con subproductos, se llevaron a cabo ensayos de
digestibilidad en cabras maduras con el fin de estudiar el valor nutritivo
(digestibilidad y consumo) de clavel fresco y ensilado de subproductos. El
consumo de MS de clavel fresco (60,1 g kg-1 LWO0.75day-1) fue
significativamente (P <0,01) mas bajo que el de clavel ensilado (72,9 g kg-1
LWO0.75day-1). Las solubilidades enzimaticas del fresco (66,3%) y ensilado
(69,1%) de subproductos fueron mas altas que los valores en vivo. Los
resultados confirman que este subproducto se puede utilizar fresco o como
ensilaje en tiempos de exceso de producto para la alimentacién de herbivoros”.

(Ceron et al, 1996)
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Otros autores han trabajado con residuos de citricos y han comprobado que el
consumo voluntario y digestibilidad in vivo de las dietas a base de paja de
cebada suplementadas con subproductos de citrico y la urea, en 24 machos
castrados cabrios de la raza Murciano-Granadina en un ensayo de digestion.
Los resultados sugirieron que la digestibilidad y la ingesta de paja de cebada se
mejoran cuando la urea y los subproductos de citricos se incluyeron en las

dietas. (Madrid et al, 1997)

En un reciente estudio final de master de la Universidad Politécnica de Valencia
se constato que la incorporacion de pulpa de naranja en la dieta (un 10% de la
MS) aumenté el contenido en grasa y extracto seco de la leche, pero no afecto
a la produccion, a los contenidos en proteina y lactosa, al estado sanitario de la

ubre (RCS) y al rendimiento quesero. (Dominguez et al, 2013

Como conclusion podriamos citar que es posible producir econémicamente
leche por cabras alimentadas a base de subproductos de la agricultura y
agostadero que de otra forma no se utilizan, con un nivel estratégico y clave de
concentrado ofertado durante todo el afo. Finalmente los resultados
demostraron que el agostadero podria ser pastoreado estacionalmente cuando
el crecimiento de la vegetacion lo permita y dejarlo en descanso en el periodo

dormente. (Galina et al, 1995)
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1.3. Los polifenoles como sustancias de interés para alimentacion de

rumiantes

Los polifenoles fueron durante un breve periodo de tiempo conocidos como
vitamina P. Sin embargo, rapidamente se encontré6 que no eran esenciales y

fueron reclasificados.

Los polifenoles son un grupo de sustancias quimicas encontradas en plantas
caracterizadas por la presencia de mas de un grupo fenol por molécula. Los
polifenoles son generalmente subdivididos en taninos hidrolizables, que son
esteres de acido galico de glucosa y otros azucares; y fenilpropanoides, como

la lignina, flavonoides y taninos condensados.

En los ultimos afios numerosos estudios han avalado los efectos beneficiosos
de la ingesta de polifenoles sobre la salud, especialmente sobre el sistema
cardiovascular. Esto es importante, porque las enfermedades cardiovasculares
son la principal causa de muerte en el mundo. Los efectos de los polifenoles
son fundamentalmente consecuencia de sus propiedades antioxidantes. Estos
compuestos presentan efectos vasodilatadores, son capaces ademas de
mejorar el perfil lipidico y atenlan la oxidacién de las lipoproteinas de baja
densidad (LDL). Presentan claros efectos antiinflamatorios y estos compuestos
son a su vez capaces de modular los procesos de apoptosis en el endotelio

vascular.
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La estructura quimica de los polifenoles, mas que su concentracion, determina
el rango de absorcion y la naturaleza de los metabolitos circulantes en el
plasma. La glucosilacion afecta al grado de absorcion de estos compuestos, y
los polifenoles mas comunes de nuestra dieta, no son necesariamente los que
producen una mayor concentracién de metabolitos activos en los tejidos diana.

(DArchivio et al, 2010)

Para estudiar indirectamente la biodisponibilidad de los polifenoles en humanos
se puede evaluar el incremento en la capacidad antioxidante del plasma tras el

consumo de alimentos ricos en estos compuestos. (Pecorari et al, 2010)

En el caso de la alimentacién animal algunos autores indican que las
experiencias obtenidas ensilando material vegetal usando melazas de cafna de
azucar, indican que la misma tiene un efecto neutralizador de polifenoles y
taninos cuando es usada en niveles entre 25 y 50 %, mejorando dicho efecto
aun mas cuando se seca al sol el material vegetal a ensilar durante 24 a 72
horas, reduciendo el efecto negativo que podrian tener los compuestos

secundarios presentes en estas plantas.
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El material ensilado, proveniente de hojas frescas o deshidratadas
parcialmente, puede ser almacenado durante 56 a 112 dias sin cambios
sustanciales en su calidad y con una minima pérdida de efluentes, a diferencia
de los silos realizados con gramineas cuya naturaleza siempre permite
pérdidas significativas de efluentes y calidad. Se debe destacar que en la
produccién de leche y carne el orden de los factores, o el orden en el cual se
ofrecen los alimentos durante el dia, si afecta la eficiencia de aprovechamiento
de los nutrientes presentes en los mismos. Ya que para aprovechar el uso de
energia catalitica (cereales o azlcares), nitrdgeno (proteico y no proteico) y de
minerales, debe existir suficiente forraje (fresco o preservado) como fuente de
fibra, para que los microbios actlen sobre la pared celular y la degraden
eficientemente; de otro modo podriamos favorecer procesos de acidificacion
del rumen (fermentacién lactica de almidones) o de timpanismo (alta cantidad
de aminas, amidas, pectinas provenientes de hojas frescas de leguminosas)
que afectarian negativamente la sintesis de proteina microbiana y balance a

acidos grasos volatiles. (Nouel, 2008)
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Debido a lo expuesto anteriormente se debe tener muy presente la cantidad de

subproductos introducidos en la dieta.

Por lo tanto, la incorporacién de pulpa de naranja en la dieta de la cabra
afectada no sélo la presencia de agujeros en el queso, sino también su dureza,
sabor cabra y sabor salado, que se asocia con una mayor puntuacion de la

aceptacion del consumidor. (Salvador et al, 2014)

El principal interés que tienen los polifenoles en la alimentacion de animales y
principalmente en rumiantes viene determinado por la capacidad que tienen
estos en inactivar las bacterias ruminales. De este modo la carne y la leche es
mas saludable ya que los acidos grasos insaturados en la alimentacién pasan
directamente de este modo a la sangre y en ultima instancia a la leche y al

musculo.

Como resultado de las investigaciénes llevadas a cabo por Lafuente en el
Instituto Murciano de Investigacién y Desarrollo Agrario y Alimentario (Imida) y
el departamento de Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Murcia
(UMU) constataron en una investigacibn conjunta que la dieta con
subproductos resultantes de la destilacion del tomillo y el romero mejora la
calidad de la carne de ovejas y la leche de cabra. Senal6 que se evita el
enranzamiento de la grasa hasta 20 dias, y la carga bacteriana tarda en

aparecer en la canal unos 15 dias mas.
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La calidad de la leche en cabra aumenta en la misma proporcion que la carne,
y el queso se enrancia menos y se conserva mucho mejor.
El motivo de la mejora son los polifenoles, estos son beneficiosos en la
conservacion de la carne del animal en cabrito y del cordero, porque ademas
es transmisible por la leche, de forma que se conserva mucho mejor.
La carne, en el momento que la dejas sin camaras frigorificas, empieza a
generar unas bacterias, constato, de forma que el equipo investigador realiz
una comparativa entre las carnes en funcién de su dieta y comprobd unas
diferencias casi de 20 dias en aparecer esas bacterias entre las que tienen
polifenoles y las que no. Sotomayor confirmd que la oxidacion de la carne se
retrasa por lo menos en dos semanas, y aumenta su calidad en virtud de unos
parametros cientificos del color y la produccién de compuestos alimentarios, un
aspecto que abordd el departamento de Tecnologia de los Alimentos de la
UMU, que hizo un test sensorial y publicé una tesina al respecto.
Otra de las consecuencias de esta investigacion consistié en buscar una
utilidad y un valor afadido a los restos sobrantes del proceso de destilacion del
tomillo y el romero, ya que hasta ahora creaba un problema la eliminacion del

subproducto para las empresas encargadas del proceso.
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En resumen, El interés que tienen Los polifenoles como sustancias para
alimentacion de rumiantes es la capacidad de inactivacién de las bacterias
ruminales, que saturan los acidos grasos, y causan que la carne y leche de
estos animales sea muy saturada aunque estos consuman alimentos
poliinsaturados. Si estas bacterias son inactivadas, los acidos grasos
insaturados ingeridos con el alimento pasan a la sangre insaturados y son
depositados en el musculo o la leche, por lo que los alimentos de origen animal

son mas saludables. (Radu et al, 2015)
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1.4. Interés del empleo de subproductos de la industria agroalimentaria y

agricultura en la alimentacién animal.

La cantidad de subproductos generados en la agricultura y en las industrias
agroalimentarias genera una serie de residuos, los cuales pueden llegar a ser

un problema derivado al medio ambiente.

Es por esto que resulta de gran interés medio ambiental la reutilizacion de
estos subproductos para la alimentaciéon animal ya que se reduce la cantidad
de emisiones. Otro de los aspectos a mencionar es la cantidad de nutritientes
de interés que contienen ciertos subproductos para la alimentacién animal. Y
por ultimo, al ser productos de muy bajo coste abaratan los costes en las

explotaciones ganaderas.
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2. Objetivos

Los polifenoles son sustancias con capacidad antioxidante capaces de
modificar el metabolismo ruminal. Poseen el interés de mejorar el perfil de
acidos grasos de la leche producida por los rumiantes que se han alimentado
con materiales que presentan estos componentes, resultando ser mas
saludables. A su vez, el empleo de estos subproductos para la alimentacion de
rumiantes, actualmente muchos de ellos destinados a vertedero o a
compostaje, permitird su valorizaciéon, a la vez que un empleo mas sostenible,

reduciendo los residuos emitidos por la actividad agroalimentaria.

El objetico del trabajo es analizar en laboratorio el contenido en polifenoles de
una variedad de subproductos de la agricultura y de la industria agroalimentaria
tipicas de la comarca de la Vega Baja del Segura con el fin de conocer su

interés para la obtencion de productos animales mas saludables.
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3. Materiales y métodos

Materiales.

Las muestras analizadas corresponden con una variedad de subproductos de
la agricultura y de la industria agroalimentaria de la comarca de la Vega Baja

del Segura, las cuales se enumeran a continuacion:

Lechuga, Apio, Hoja coliflor, Albedo de naranja, Hoja romanescu con flor,
Hoja romanescu sin flor, Flor romancescu, Tallo romanescu sin flor,
Romanescu entero con flor, Romanescu entero sin flor, Hoja brocoli, Tallo
brécoli, Brécoli entero, Subproducto Brocoli, Subproducto alcachofa, Pulpa
limén, Pulpa limén 2, Pulpa limén 3, Hoja naranja, Hoja carrizo verde, Hoja
seca citrico + zumo, Paja +zumo de naranja, Hoja citrico seco, Hoja carrizo
hemificada, Alcachofa entera, Hoja limén, Cana tierna, Datil suelto
hemificado, Datil en rama hemificado, Ensilado hoja citrico seca + zumo
naranja 37:63, Hoja cafa + zumo naranja 25:75, Planta de boniato y Mel6n

con planta.

Las muestras analizaban sufrieron un tratamiento previo de desecado y molido.
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Métodos.

En el método aplicado para la determinacion del contenido de fenoles en
alimentos destinados a la alimentacion animal se necesita un
espectrofotometro UV-Vis, Agitador, centrifuga, tubos falcon graduados,
algodoén hidréfilo para filtrar (si se utiliza el papel de filtro Whatman se tarda
mucho tiempo en realizar el filtrado), pipetas automaticas, matraces aforados
de 10, 25 y 50 mL. Los reactivos necesarios para el desarrollo experimental

son acetona agua bidestilada, carbonato sédico al 7.5% y reactivo de Folin 1N.

Durante el procedimiento, los analisis se han realizado por duplicado y con
estas dos muestras de cada subproducto se han realizado los calculos para la
desviacion estandar. Como ya hemos mencionado, las muestras estaban
molidas y desecadas previamente y el contenido en fenoles se analiza
directamente de la muestra desecada entre 40-60 °C. Se pesa 1 g de muestra
en un tubo falcon. Se adiciona 25 ml de la mezcla acetona/agua, en una
relacion de 70/30 v/v, se homogeneiza la mezcla con el agitador durante 2
minutos. Posteriormente se centrifuga y el sobrenadante es filtrado.

Posteriormente se repite el proceso con el extracto lavado.

La determinacion del contenido totales con Folin-Ciocalteau se aplica el método

descrito por (Kim et al., 2003)

Para los calculos el contenido total de fenoles es expresado como mg de acido

galico (GAE)/100 g de materia seca (DM).
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4. Resultados

Tras el trabajo experimental y el procesado de los datos, se expresa en la tabla

los resultados obtenidos en %. de polifenoles totales en materia seca por

muestra:

Muestras %o TP in MS Dev St
Lechuga 10,12 304,84
Apio 9,37 99,17
Hoja coliflor 17,83 142,88
Albedo de naranja 17,71 341,90
Hoja romanescu con flor 20 2642,6
Hoja romanescu sin flor 21,88 1247,52
Flor romancescu 22,83 245,22
Tallo romanescu sin flor 11,29 16,86
Romanescu entero con flor 21,52 1516,52
Romanescu entero sin flor 16,02 690,99
Hoja brocoli 19,34 1056,38
Tallo brocoli 2,3 552,864
Brocoli entero 25,86 270,02
Subproducto Brécoli 20,77 151,98
Subproducto alcachofa 17,58 175,60
Pulpa limén 104,625 2296,30
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Muestras %oTP in DM Dev St
Pulpa limén 2 103,45 1297,85
Pulpa limén 3 105,85 176,72
Hoja naranja 123,15 84,75
Hoja carrizo verde 32 749,49
Hoja seca citrico + zumo 110,675 308,06
Paja +zumo de naranja 17,75 439,362
Hoja citrico seco 69,225 225,82
Hoja carrizo hemificada 19,29 303,04
Alcachofa entera 17,2 145,53
Hoja limoén 119,45 587,31
Cana tierna 33,89 90,62
Datil suelto hemificado 189,6 1854,73
Datil en rama hemificado 155,725 91,55
Ensilado hoja citrico seca + zumo | 141,175 104,54
naranja 37:63

Hoja cana + zumo naranja 25:75 21,27 170,52
Planta de boniato 89,65 669,95
Meldn con planta 14,43 457,77

Tabla 3. %. de polifenoles totales en materia seca por muestra.
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Discusion.

Las muestras analizadas las agrupamos en citricos, horticolas cruciferas,

gramineas y por ultimo las muestras de datil.

Las muestras de horticolas analizadas presentan grandes variaciones en
polifenoles esto esta determinado en funcién de la especies y variedades, el
estado fisiolégico adecuado para el procesado, la influencia de factores
medioambientales y practicas de cultivo asi como las etapas de procesado y

condiciones de conservacion. (Gil et al, 2007)

En cualquier caso las cruciferas presentan valores mas altos que la lechuga o
el apio, aunque tanto el apio, la lechuga y el brocoli presentan polifenoles de la
clase flavonoides. El brocoli tuvo una participacion reducida como fuente de

polifenoles. (Faller et al, 2009)

El contenido en polifenoles para el carrizo se aproxima al alcanzado por el
proyecto de biodepuracin de aguas residuas de origen agropecurio con plastas
vasculares acuaticas en Extremadura en el afio 2008. Las muestras de carrizo
analizadas recogidas en verde en origen presentan mejores valores de
polifenoles que aquellas hemificadas, esto es debido al periodo del afo en el

cual se procede a recoger la muestra. (Tejerina et al, 2011)

UNIVERSITAS

33 Miguel Hermdndez



MASTER EN AGROECOLOGIA, DESARROLLO RURAL Y AGROTURISMO

En el conjunto de las muestras analizadas los citricos junto con las muestras de

datil son los que presentan mejores resultados en polifinoles.

Los citricos tienen un elevado nivel de polifenoles de clase flavonides. En
general las muestras presentaron un alto contenido de polifenoles totales
extraibles, cabe la posibilidad de comenzar a trabajar con restos de
mandarinas ya que presentan la mas alta eficiencia antirradical. (Rincon et al,

2005)

Por ultimo los datiles, estos, presentan el mayor numero de polifenoles
extraidos en todo el conjunto de las muestras analizadas y es una de las
especies vegetales que mayor concentracién de polifenoles presenta, asi queda
constato en la tesis doctoral de Elena Sanchez Zapata (2013), colaboradora en

la actualidad del Grupo IPOA-.
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5. Conclusiones

Los resultados obtenidos muestran un alto contenido en polifenoles de todos
las muestras con citricos analizadas. Asi pues el estudio de las muestras de
ensilado de hoja de citrico seca con zumo de naranja 37/63 (141,175%.), hoja
de naranja (123,15%.), hoja de limén (119,45%.), hoja seca citrico con zumo
(110,675%.), pulpa de limén y en menor medida la hoja de citrico seco
(69,225%0) arrojan un alto nivel de polifenoles. En los citricos, como son las
naranjas y limones, estan presentes un grupo de flavonoides, las flavanonas,
donde sus compuestos mas importantes son la herperetina, naringenina y

eriodictiol.

A igual que las muestras estudiadas de citricos, la planta de boniato (89,65%.)

obtiene unos niveles muy altos en polifenoles

Las muestras de cafna tierna y hoja de carrizo verde con valores de 33,89%. y
32%. respectivamente también deben ser comentadas debido a la abundancia

de esta planta en el territorio de la Vega Baja.

Las muestras estudiadas de brécoli presentan variaciones muy altas en su
concentracion de polifenoles, mientras que el tallo (2,3%.) muestra valores muy
bajos, la hoja de brocoli (19,34%.), los subproductos de brocoli (20,77%o), y
especialmente la muestra de brécoli entero (25,86%.) alcanza valores muy
aceptables. El brocoli tiene un grupo de flavonoides denominados como

flavonoles, estos, estan compuestos de quercetina, quempferol, miricetina e
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isoramnetina. Las variaciones porcentuales tan altas en concentraciénes de
polifenoles en las muestras estudiadas deben ser analizadas con més detalle
para concluir empiricamente estas variaciones, en cualquier caso puede ser
debido a la propia fisiologia de la planta o incluso a una variacién significativa

en la insolacion de la muestra in vivo.

En cualquier caso, de las muestras analizadas, la muestra de datil suelto
hemificado es la que mejores resultados presenta en el estudio realizado. Del
mismo la muestra de datil en rama hemificado (155,725%.), también presenta

valores muy elevados y préximos al datil suelto hemificado(189,6%o).

En conclusiéon podemos resenar la variedad de productos y subproductos que
presenta la Comarca de la Vega Baja en concentraciones de polifenoles, los
cuales resultan de gran interés para poder seguir investigando en ejemplares
vivos de ganado caprino. Proporcionando multitud de opciones nutricionales
con subproductos de diferentes concentraciones en polifenoles y analizando su

influencia nutricional en los productos y subproductos de ganado caprino.
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