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RESUMEN

Se han evaluado trece especies de plantas silvestres comestibles pertenecientes a
once familias botdnicas consumidas en la dieta mediterranea tradicional. Sanguisorba
minor, Quercus ballota y Sedum sediforme mostraron la mayor actividad antioxidante
total hidrofilica (H-AAT), asi como el mayor contenido en fenoles totales. El andlisis
sensorial indicd que los frutos de Q. ballota podrian considerarse muy dulces y que las
plantas de Crithmum maritimum y Oxalis pes-caprae son muy acidas. Ademas, los
catadores destacaron el sabor salado de C. maritimum, Mesembryanthemum
nodiflorum y Mesembryanthemum cristalinum, el sabor picante de A. ampeloprasum,
y el aroma de F. vulgare. Nuestros resultados indican que debido a sus propiedades
funcionales y sensoriales, podrian utilizarse como nuevos ingredientes para aumentar
la variedad en la dieta modernay en la alta cocina creativa.
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1. Introduccion

La diversificacion de la produccién y de los habitos
de consumo con el fin de incluir una gama mas
amplia de especies vegetales, podria contribuir de
manera significativa a mejorar la salud, la nutricién,
los medios de subsistencia y la sostenibilidad
ecoldgica. Estudios recientes han resaltado el
interés de las plantas comestibles silvestres como
fuente de nutracéuticos [1] y diferentes estudios
epidemioldgicos sugieren que una ingesta elevada
de alimentos ricos en antioxidantes naturales
reduce el riesgo de padecer algunos canceres asi
como enfermedades cardiacas y degenerativas.

Actualmente, los consumidores valoran la
sustitucion de aditivos sintéticos por aditivos
naturales y, ademas, buscan introducir nuevos
productos en sus comidas. Necesitan nuevos
colores, sabores, texturas e ingredientes [2] y, por
esa razon, muchos cocineros de restaurantes de
alta gama estan interesados en descubrir vy
emplear plantas que hayan sido utilizadas
tradicionalmente [3].

Tanto en Espafia como en otros paises europeos,
las plantas comestibles silvestres han sido
consumidas de forma habitual y han formado
parte de muchos platos tradicionales [4,5]. La
mayoria de estas especies vegetales son buenas
candidatas a ingredientes funcionales y podrian
introducirse en la dieta moderna [6]. Sin embargo,
para que estas plantas silvestres se conviertan en

una alternativa para la industria alimentaria, es
necesario un mayor conocimiento sobre sus
propiedades fisico-quimicas, antioxidantes vy
nutricionales [7]. La industria gastrondmica podria
utilizar estos estudios para conocer su potencial
agro-industrial y promover su uso como aditivos o
ingredientes naturales.

Existen pocos estudios publicados sobre
propiedades nutricionales y funcionales de muchas
plantas silvestres. Dicha informacidon podria ser
valiosa, no solo para determinar los contenidos en
nutrientes que pueden complementar el valor
nutricional de la dieta normal, sino también para
los expertos en medio ambiente implicados en el
disefo de programas de conservacion orientados a
proteger y propagar plantas silvestres con valor
nutricional [3-5].

El objetivo de este articulo es documentar las
propiedades antioxidantes y las caracteristicas
sensoriales de diferentes especies de plantas
silvestres que han sido utilizadas de forma
tradicional en zonas del Mediterraneo o por
cocineros de cocina contemporanea.

2. Materiales y Métodos

2.1 Material vegetal

Se eligieron diferentes partes de 13 plantas
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comestibles (Tabla 1) consumidas en la dieta
mediterranea segln estudios etnobotanicos
previos [3-5], o utilizadas actualmente en
restaurantes europeos. Las muestras se liofilizaron
tras su recoleccion. Los resultados experimentales
se expresaron como media + error estandar (EE) de
tres réplicas.

2.2 Actividad antioxidante y compuestos fenolicos

La actividad antioxidante total hidrofilica (H-TAA)
se cuantific6 segun [8]. Los resultados se
expresaron como mg de equivalentes de Trolox
100 g'. Los compuestos fendlicos totales se
cuantificaron seguin el método descrito por [9]
utilizando el reactivo Folin-Ciocalteau vy los
resultados se expresaron en mg de equivalentes de
4cido galico 100 g*.

2.3. Atributos sensoriales

Diez catadores entrenados juzgaron tres atributos
sensoriales de forma cuantitativa: dulzor, acidez y
aroma. Para valorar cada atributo se utilizé una
escala de 0 (valor minimo) a 10 (valor maximo). Los
catadores también hicieron una evaluacion
cuantitativa total de cada especie y sefialaron
cualitativamente las propiedades mas destacadas.

2.4. Analisis estadistico

El andlisis estadistico se realizd mediante un
anadlisis de varianza (ANOVA). Se utilizaron los
valores de diferencia minima significativa (LSD,
p<0,05) para comparar las medias.

3. Resultados y Discusion

3.1 Actividad antioxidante y compuestos fenolicos

La actividad antioxidante total hidrofilica (H-AAT)
mas elevada (Figura 1a) se encontré en
Sanguisorba minor, Quercus ballota y Sedum
sediforme, con 1.368,91 + 47,96, 1.186,91 + 109,31
y 588,87 + 35,52 mg equivalentes de Trolox
100 g PF, respectivamente. Estos niveles tan
elevados de H-AAT se encuentran en otros frutos o
partes de plantas utilizadas para usos medicinales
[10], y en otros frutos silvestres, como moras,
arandanos o fresas. Esta capacidad antioxidante
extremadamente alta se ha atribuido a un alto
contenido en fitonutrientes [11]. Otras especies
estudiadas, como Cistus albidus (pétalos) y Malva
sylvestris (hojas), también mostraron una alta
capacidad antioxidante, con valores de
132,14 £ 4,91y 77,92 £ 5,71 mg equivalentes de
Trolox 100 g PF, respectivamente, aunque su

actividad era alrededor de 20 veces menor que la
de S. minor y Q. ballota. Por tanto, la especie S.
minor podria considerarse como un posible nuevo
ingrediente antioxidante para el mercado de los
alimentos funcionales o nutracéuticos. Las demas
especies analizadas y los frutos inmaduros de M.
sylvestris mostraron una capacidad antioxidante
unas 50 veces menor que la de S. minor y Q.
ballota. Aunque esta actividad no es muy alta, es
similar a la de uvas y naranjas, y mayor que la de
otras frutas como tomate, platano, melocotén o
manzana [12].

La planta con los niveles mas altos de fenoles
totales (530,51 + 21,12 mg 100 g PF) fue S. minor
(Figura 1b), con niveles parecidos a los
encontrados en algunos cultivares de Fragaria
vesca, una fruta que tiene niveles elevados de
compuestos fendlicos [13, 14]. De acuerdo con
nuestros resultados, también Vanzani et al. [15]
encontraron niveles particularmente altos de
polifenoles y de capacidad antioxidante en S.
minor. Las especies Q. ballota, C. albidus y S.
sediforme también mostraron altos niveles de
compuestos  fendlicos, 326,91 + 51,05,
269,46 + 21,15 y 191,53 + 13,78 mg 100 g* PF,
respectivamente. Estos valores son parecidos, e
incluso superiores, a los encontrados por
Proteggente et al. [12] en frutas de consumo
habitual que tienen un alto contenido en
polifenoles, como ciruela (320 mg 100 g* PF) o
frambuesa (228 mg 100 g PF)

3.2 Propiedades sensoriales

Desde el punto de vista del consumidor (Tabla 2),
las especies A. ampeloprasum, A. acutifolius, C.
albidusy F. vulgare presentaron un valor medio de
dulzor (entre 6 y 8), mientras que los frutos de Q.
ballota podrian considerarse muy dulces
(8,5 £ 0,37). Estas especies podrian utilizarse como
ingredientes para endulzar ensaladas u otros
platos. Por otra parte, en relacién con la acidez, C.
maritimum y O. pes-caprae mostraron los niveles

maximos, con 7 + 0,58 y 8,75 % 0,14,
respectivamente.
Las plantas mas aromadticas fueron A.

ampeloprasum, A. acutifolius, C. maritimum, F.
vulgare y Q. ballota, con valores por encima de 8.
Ademas, el panel de catadores resalté algunas
caracteristicas de las plantas que las hacen
adecuadas como ingredientes para mejorar el
sabor, el aroma o la textura. Tres especies
destacaban por su sabor salado: C. maritimum, M.
nodiflorum y M. cristalinum, mientras que A.
ampeloprasum podria afiadir un ligero sabor
picante a las comidas, y O. pes-caprae y Q. ballota
podrian contribuir con sabores muy acidos o
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dulces, respectivamente.

Se destacaron los pétalos de C. albidus por su color
rosa y F. vulgare por su aroma, mientras que el
resto de especies (S. sediforme, M. sylvestris, U.
urens) fueron apreciadas por su aspecto, diferente
del de los demas vegetales comerciales. Estas
plantas, al igual que S. minor, podrian utilizarse en
ensaladas. Sin embargo, cuando se evalud la
apreciacion  global, solo cuatro especies
consiguieron una puntuacidn positiva (entre 6 y
10): A. ampeloprasum, A. acutifolius, M.
cristalinum y Q. ballota. Pero debe sefialarse que
estos valores (Tabla 2) son el resultado de las
evaluaciones de cada parametro utilizando
material crudo o cocido. Estas plantas podrian ser
mas apreciadas por el consumidor utilizadas con
condimentos o alifiadas en ensaladas.

4. Conclusiones

Considerando tanto la actividad antioxidante total
como el contenido fendlico de las plantas
analizadas, S. minor, Q. ballota, S. sediforme y C.
albidus podrian utilizarse como suplementos
nutricionales en alimentos funcionales con alta
actividad antioxidante y como antioxidantes
naturales para sustituir a los sintéticos. S. minor y
las flores rosas de C. albidus podrian proporcionar
color y mejorar el aspecto de las ensaladas. Por
tanto, el consumo de las especies de plantas
estudiadas podria aumentar la variedad de
ingredientes en la alta cocina creativa, al tiempo
que aportar beneficios para la salud debido a sus
altos valores antioxidantes.
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Figura 1. (a) H-AAT, actividad antioxidante hidrofilica (mg
eq. Trolox 100 g-1 PF), (b) contenido fendlico total (mg
100 g-1 PF) de diferentes plantas comestibles silvestres.
Los datos son la media * EE. LSD (p<0,05).

Tabla 2. Propiedades sensoriales mas destacadas para la
comestibles silvestres (media * SE).

cocina creativa de distintas plantas

Propiedades mas

Forma de Aceptacion importantes para la
Especies consumo s* Dulzor Acidez Aroma global cocina creativa®
Allium ampeloprasum. Cocida 6,88 £ 0,75 3,13+0,13 8,63 +£0,53 8,13 +0,33  Aroma, sabor picante
Asparagus acutifolius Cocida 7,67+0,17 2,00 +0,58 8,00 + 0,29 9,67 +0,17  Aroma, textura
Cistus albidus Cruda 6,40 £ 0,52 1,20 +0,38 2,40 +£0,33 5,80 +0,38 Color, aspecto
Crithmum maritimum Cocida 4,33+1,01 7,00 £0,58 9,00 £ 0,29 2,01£0,50 Textura, sabor salado
Foeniculum vulgare Cocida 6,38 £ 0,84 3,13+0,57 9,00 + 0,46 5,13+0,78 Aroma
Malva sylvestris (hojas) Cocida 5,20 £ 0,52 1,80 +0,47 4,00 + 0,54 5,01 +0,46  Textura, aspecto
Malva sylvestris.(frutos)  Cruda 5,20 £ 0,59 4,20 +£ 0,99 3,20 £ 0,80 520+0,75 Textura
M. nodiflorum Cruda 2,25+0,72 2,00 £0,78 4,25 + 0,60 5,02+0,24 Textura, sabor salado
M. cristalinum Cruda 2,00 +£0,58 3,00 +£0,85 5,25 +0,49 6,00 +0,24  Textura, sabor salado
Oxalis pes-caprae Cruda 1,75+0,28 8,75+0,14 3,75+0,49 4,00 +0,62  Textura, sabor acido
Quercus ballota Cocida 8,50 + 0,37 0,75+0,14 9,50 £ 0,17 9,25+0,28 Aroma, sabor dulce
Sanguisorba minor Cruda 2,60 +£0,44 3,00 +£ 0,54 2,60 +0,44 48+0,12 Aspecto
Sedum sediforme Cocida 2,00 £ 0,29 4,67 £0,17 7,33+0,17 1,67 £0,17  Textura, aspecto
Urtica urens Cocida 5,25+ 0,86 4,00 +0,75 6,25 + 0,60 5,00+ 0,47 Textura
LSDo,o5" 0,84 0,78 0,65 0,61

®Forma de consumo por parte del panel de catadores (crudas o cocidas).
“Propiedades més relevantes para la cocina creativa que fueron destacadas por el panel de catadores.
°LSD (p<0.05), diferencia minima significativa entre medias de diferentes muestras.
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