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RESUMEN

Partiendo de la hipotesis de que hay dependencia entre las variables fisico-
quimicas relacionadas con la capacidad antioxidante de la miel (contenido de
polifenoles, proteinas, flavonoides, capacidad antiradicalaria (CAR), color,
cenizas totales y acidez) con el origen botanico de la misma; se procedié a
analizar un conjunto de 39 mieles de diferente origen floral procedentes de
apiarios ubicados en distintas ecoregiones de la Provincia de Catamarca.
Mediante el software para analisis estadistico Info Stat Prof., vs. 2013, se
realiz6 un analisis de correlacion multiple entre las variables asociadas a la
capacidad antioxidante, y las 27 especies botanicas mas frecuentes
identificadas en las mieles mediante analisis palinolégicos. Los resultados
fueron muy interesantes: polifenoles mostrd una fuerte correlacion negativa con
“algarrobos”, Prosopis spp. (p< 0,001) y positiva con “brea”, Cercidium praecox
(p< 0,01); una relacién positiva mas débil se observé para “comida de vibora”,
Lycium ciliatum (p< 0,03) y “pichana”, Senna aphylla (p< 0,05). Flavonoides
correlacioné negativamente con Prosopis spp. (p< 0,02) y “garabato”, Acacia
spp. (p< 0,03), mientras que con Schinus sp. y “palo amarillo”, Aloysia
grattissima correlacioné positivamente (p< 0,05 y 0,03, respectivamente). Los
datos obtenidos sugieren que Aloysia grattissima y “moradillo”, Schinus sp.
podrian tener mayor contenido de flavonoides que el resto de las especies
botanicas analizadas, ya que fueron las Unicas que mostraron una correlaciéon
positiva con este parametro. CAR mostré una fuerte correlacion negativa con
Prosopis spp. (p< 0,02) y “chafar’, Geoffraea decorticans (p< 0,01) y tuvo
fuerte correlacién positiva con Cercidium praecox (p< 0,009) y “quebracho
colorado”, Schinopsis sp. (p< 0,016). Por ultimo investigamos si habia
correlacion entre el color y el origen botanico. Se encontré que las mieles
fueron de color menos intenso cuando aumentaba su contenido de Prosopis
spp. (p< 0,03). De los resultados obtenidos se infiere que hay especies
botanicas que inciden en la capacidad antioxidante de las mieles, por ejemplo
Prosopis spp., contribuye negativamente en cuatro de los parametros
estudiados (CAR, polifenoles, flavonoides y color); Larrea spp., también
contribuyé negativamente con CAR y polifenoles, mientras que las especies
Cercidium praecox y Schinopsis sp. contribuyeron beneficiosamente a la
capacidad antioxidante, la primera con polifenoles, flavonoides y CAR y la
altima contribuyé solamente con CAR sin mostrar correlacion con los


mailto:arielovr@gmail.com

V Congreso Internacional de Cienciay Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2014)

contenidos de polifenoles y flavonoides, sugiriendo que seria otra especie
quimica la que aporta a la capacidad antiradicalaria. No se detectd correlacién
alguna entre el origen botanico de las mieles y el contenido de proteinas
totales. Nuestros resultados sugieren que el conocimiento del origen floral de
las mieles contribuye al conocimiento de la capacidad antioxidante de las
mismas.
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