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INTRODUCCION

El consumo de plantas silvestres por parte del ser humano ha sido, en ofras épocas y cultu-
ras humanas, mucho mds extenso de como lo es en la actualidad.

No obstante, existen numerosas plantas silvestres que, debido a sus buenas cualidades sen-
soriales y gran nimero de testimonios de consumo, se estima que pueden sumarse a la -cada vez
mas escasa desde comienzos del siglo pasado- lista de plantas de cultivo.

De esta forma, recientemente, nos planteamos conocer qué vegetal silvestre de entre los que
en bibliografia se sefialan como comestibles, podria ser objeto de un extenso estudio
bromatolégico para discernir su posible utilizacién como alimento. Tras una busqueda bibliogra-
fica, nos decantamos por realizar dicho estudio en el matacandil (fotografia e ilustracion n® 1).
El hecho de que esta planta haya sido citada en varias obras como comestible, segin citas que
a continuacién se exponen, y su abundancia en la provincia, nos decantaron hacia su estudio.

Nuestro obijetivo general fue conocer el valor nutritivo potencial del matacandil, con el fin
de poderlo considerar como alimento de uso generalizado.

MATERIAL Y METODOS
Secuencia de actuaciones.
Las pautas seguidas en el desarrollo de este trabajo de investigacién fueron las siguientes:

a) Estudio de la bibliografia referente a este vegetal. b) Localizacién en la provincia de Almeria
de poblaciones de matacandil. ) Andlisis de muestras Unicas (conjuntas) conformadas con
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biomasa procedente de 10 poblaciones distintas. d) Realizacién un estudio analitico més profundo
de esta especie seleccionada, en 5 poblaciones diferentes, en la provincia de Almeria.

Muestras

Recogida de muestras y su preparacién para los andlisis.- La recogida de las muestras se
efectu6 de partes comestibles Gnicamente, en buen estado, de forma que hubiesen sido conside-
radas aceptables para su consumo. Los lugares en donde se recolectaban eran, sobre todo,
huertas y cunetas de caminos.

Muestras conjuntas.- Con el fin de hacernos una idea bastante aproximada de la composi-
cién de esta crucifera, se efectuaron unos primeros andlisis en lo que hemos denominado «mues-
tras conjuntas», procedentes, para esta especie, de 10 localidades distintas {tabla 1), y que se
estudiaron participando por igual la biomasa procedente de cada una de las localidades en el
peso total de la muestra conjunta. En esta primera fase se determiné la composicién centesimal,
los acidos grasos y los elementos minerales.

Muestras individuales.- Tras los andlisis efectuados en la muestras conjuntas de la especie,
procedente de 10 localidades, para analizar en una segunda fase, se tomaron nuevamente
muestras en 5 localidades distintas, a las que denominamos muestras individuales, y que se
analizaron por separado (tabla 2). Ademas de los principios nutricionales de la primera fase, se
analizé en cada muestra el contenido de vitamina C, carotenos y écido oxdlico.

Preparacién de las muestras. Dado que en los lugares de recogida de muestras la probabi-
lidad de que hubiese contaminaciones de diversa indole en el material era grande; tras su reco-
gida, al llegar al laboratorio, no se demoraba su limpieza. Se procedia primero a eliminar
parficulas extrafias.  Posteriormente, se lavaba con agua del grifo, para redlizar el arrastre y
eliminacién de particulas que pudiesen impregnar la biomasa recolectada. Puesto que en Almeria
el agua del grifo presentaba gran cantidad de sales y, ocasionalmente, particulas sélidas, el Gltimo
lavado se realizaba con agua destilada.

Después se procedia al secado del material dejando escurrir el agua en exceso sobre pa-
pel de filtro, y extendiéndolo en la proximidad de alguna fuente de calor, como las estufas del
laboratorio, depositandolo nuevamente sobre papel de filtro limpio. Nunca sobrepasaba la tem-
peratura de desecacién los 60°C.

Almacenamiento.- Una vez desecado el material, se trituraba hasta realizar una
homogeneizacién lo mas completa posible. Para-este particular se disponia de molinillos eléctri-
cos de café. Ef material triturado se guardaba en botes de cristal provistos de tapa de rosca no
metdlica. Estos botes eran etiquetados y guardados en armarios de madera en completa oscuri-

dad.
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En el caso de que tras realizar la recoleccién hubiese que analizar algin tipo de vitamina,
parte de las muestras, al ser recogidas, se guardaban en nevera portétil con hielo, con el obje-
to de que se conservasen en el mejor estado posible hasta su andlisis, que era realizado de
inmediato.

Determinaciones analiticas

Humedad.- Se efectué por pérdida de peso, desecando en estufa a 105° C.

Proteina bruta.- Se realizé mediante volumetria, segin el método de Kjeldhal.

Lipidos.- Se cuantificé el extracto etéreo obtenido en el extractor Soxhlet.

Hidratos de carbono disponibles totales.- Determinacién espectrofotométrica, mediante el
reactivo de antrona, a 630 nm, de los azicares solubles junto a otros hidrolizados, como el
almidén, expresando el resultado como glucosa (OSBORNE, 1986).

Fibra.- La fibra que se evalué fue Fibra Neutro Defergente, constituida fundamentalmente por
celulosa, hemicelulosa y lignina.

Contenido mineral (cenizas).- Las sustancias minerales obtenidas mediante incineracién a T¢
< 450°C.

Elementos minerales metdlicos: Na, K, Ca, Mg, Fe, Cu, Zn y Mn.- Se determinaron por
espectroscopia de absorcién atémica, previa obtencién de cenizas (TORIA ISASA, 1981).

Fésforo.- Se evalud por técnica espectrofotométrica, a 440 nm, mediante la formacién de un
complejo entre el fésforo contenido en las cenizas procedentes del material foliar y el reactivo
vanadomolibdico (LOPEZ RITAS y LOPEZ MELIDA, 1990).

Acidos grasos.- Fueron determinados por franesterificacién directa, mediante cloruro de
acetilo y metanol, y determinacién en cromatégrafo de gases (LEPAGE y ROY, 1984).

Vitamina C.- Se analizé mediante espectrofotometria a 540 nm, por medio de la formacién
de la osazona con la 2,4- dinitrofenilhidrazing, tras la transformacién del acido ascérbico en
deshidroascérbico, segin el método de ROE.

Carofenos totales.- Determinaciéon espectrofotométrica a 444 nm, mediante la saponificacion
de la muestra con KOH, extrayendo con éter diefilico los carotenos y resuspendiendo luego en
éter de petroleo, expresando el resultado como B-caroteno (WHYTE, 1987).

Acido oxélico.- Se disefid, para su aplicacién a hortalizas, un método espectrofotométrico
basado en la disociacion del complejo de circonio {IV)- cloranilato. El descenso en la absorbancia
a 335 nm es proporcional a la concentracién de acido oxdlico presente en el tejido vegetal
(DONA y VERCHERE, 1991)

Procedimientos estadisticos.- Los pardmetros estadisticos que se obtuvieron, tras el estudio de
las muestras individuales fueron la media, el rango y el coeficiente de variacién. Asi mismo, se
llevé a cabo el andlisis de la correlacién entre nutrientes, y el estudio de los componentes prin-
cipales de la correlacién. El programa estadistico utilizado para el estudio de la correlacién fue
Statgraphics, versién 5.
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ANTECEDENTES EN EL ESTUDIO DEL MATACANDIL

El jaramago o matacandil es citado desde tiempos inmemoriales, como planta alimenticia
y hortaliza cultivada. La planta es muy similar en sabor a ofras cruciferas, y se consume de for-
ma parecida a ellas, en ensalada o cocida. Existen testimonios de su consumo y cultivo desde
la antigiedad clésica, aunque en tiempos recientes ha desaparecido de nuestras mesas.

A esta planta se le han atribuido propiedades estimulantes, en la medicina popular andalusi;
de esta forma, Abu IF'Al&’ Zuhr, proponia el siguiente remedio para evitar el suefio: «Si se coge
un vencejo, se degiiella y se diseca; luego se mezcla con semilla de jaramago, se pesan cuatro
dirhenes y medio, se echa todo en una botella, y se deja todo durante sesenta dias: que nadie
beba de este contenido, a no ser que desee velar, pues no dormirg nunca». {ARVIDE CAMBRA,
1991).

(KUNKEL, 1983}, relata que la planta es apreciada por el ganado, que las hojas son algo
picantes y son consumidas en ensaladas, usdndose a veces plantas tiernas enteras.

De la misma opinién se muestra TOUSSAINT-SAMAT, quien en 1989, cita que Ateneo, en
el capitulo de las ensaladas, habla del jaramago: «Por ofra parte, Teofrasto afirma que son de
regadio la acelga, la lechuga, el jaramago, la mostaza, la romaza, el coriandro, el eneldo y el
berro».

Esta planta es descrita en la obra sobre plantas medicinales de FONT QUER ({1990). El uso
popular que se da al irion de Dioscérides es como adelgazante, rubefacciente, y el agua de
coccién de la simiente se da a beber contra la tos, la ictericia, y la cidtica. Afirma Font Quer que
las hojas son antiescorbiticas, y que cuando la planta es tierna, se puede comer en ensalada,
alifiada con aceite, sal y vinagre, como si fuesen berros.
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llustracion 1

En relacién a estudios quimicos referentes a su composicién, son muy escasos, se ha
estudiado sobre todo la semilla.

En 1984, KHAN y col. analizaron el écido ericico y los glucosinolatos libres en semillas del
matacandil en Pakistan. El 4cido ertcico oscilé del 1.55 % al 31.42 %, y los glucosinolatos del
0al 0.5 %.

El aceite de la planta en conjunto ha sido objeto de atencién, pues CARR y col. en 1985,
examinan el rendimiento en la extraccion, que es de un 2.6 % sobre sustancia seca; ademas,
segin estos autores, el vegetal contiene por encima del 35 % de proteina s.s.s., que podria ser
de aprovechamiento industrial.

Més concretamente, en las semillas, analizan estos principios RAIE y col., quienes en 1983,
citan el total del aceite contenido en las semillas del vegetal, que es del 22 %. Los cidos grasos
que cuantifican, en porcentaje son: miristico 0.7; palmitico 15.8; estedrico 3.5; oleico 17.2;
linoleico 15.6; linolénico 37.1; araquidénico 0.0; eicosapentaenoico 0.0 y ericico 0.1.

Los constituyentes quimicos del material foliar de este vegetal fueron estudiados por KHAN
{1991), deferminando la presencia de Bsitosterol y varios flavonoides.
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Cuadro 1
Caracterizacion del matacandil

Especie: Sisymbrium irio L.
Nombre vulgar: Matacandil.
Nombres alfernativos: Irio, partesana, oruga leonina, rabanillo amarilio, gebana.

Registro de nombres populares:

Casteliano: Matacandil, jaramago.

Catalén: Bufallums, apagallums, matalluns, ravenissa.
Vasco: Zuur-belar.

Portugués: Erva-dos-cantores.

Francés: Velar.

Inglés: Hedge mustard, london rocket, desert mustard.
Alemén: Rauke.

Datos boténico-ecolégicos:

Familia: Cruciferae.

Comunidad: Chenopodium murale.

Clase: Chenopodiefea.

Distribucion: Mediterrdneo-iraniana.

Ciclo biolégico: Anual; germina a comienzos del invierno,

y desaparece a principios del verano.

Caracteristicas edafolégicas: Nitréfila.
Hébitat: Baldios, bordes de caminos, cementerios, corralizas, estercoleros, etc.
Epoca de floracién: Invierno-primavera.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN EL MATACANDIL
Resultados de los datos obtenidos en bibliografia y de los andlisis efectuados.

La planta posee denominaciones en las principales lenguas vernaculas de toda Europa (cua-
dro 1}, lo que prueba lo popular que es. Se trata de una planta llamativa por la forma de sus
hojas y la delicadeza de sus tonalidades (cuadro 2). El hecho de ser planta nitréfila sugiere el
nivel proteico de sus érganos, hecho que se ha puesto de manifiesto. No obstante, ha sido con-
sumida para eludir el escorbuto més que por la abundancia de este principio nutricional {cuadro
3).

Los datos obtenidos para esta crucifera son muy ventajosos. De la composicién
centesimal (fabla 3) destaca la alta proporcion de proteina en las hojas, 3.46 g/100 g sobre
sustancia fresca; aunque los resultados son algo inferiores a los obtenidos por CARR y col. (1985),
35 % sobre sustancia seca. También es elevada la proporcién de cenizas 2.88 g/100 g s.s.f.
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Cuadro 2
Descripcion del matacandiil

Porte: Herbécea de hasta 40-60 cm de altura.

Hojas: Herbéceas, verde-oscuras, lampifias, pecioladas, de hasta 12 ¢m de largo; lamina pinnatifido-
lobada, con el l6bulo terminal mucho mayor que los restantes, o {en hojas caulinares superiores} sim-
plemente lobadas o enteras y astadas; margen ciliado o no. Glabras o con fricomas largos y curvos.

Flores: Pequefias, de 3-4 mm de digmetro, amarillo-pélidas, siempre terminales, formando ramilletes en
el extremo del tallo, pero sobrepasadas por los frutos en formacién. Pétalos de 2,5-3,5 mm, algo més
largos que los sépalos.

Fruto: Silicuosos, angostos, notablemente pedunculados; de 5-7 cm de largo, y de 1 mm de ancho.

Semilla: Pequefia, ovaliforme, colocadas en linea en las silicuas.

Cuadro 3
Datos de aplicacion del matacandlil

Uso culinario: Hojas y fallos tiernos se comen en ensalada.
Aplicaciones terapéuticas: Es un remedio antiescorbitico.

Caracteristicas sensoriales: Tierna, jugosa, algo picante, similar a los rédbanos en sabor y aroma, asi
como a la mostaza.

Epoca de recoleccién: Invierno-primavera.

Los lipidos estan en una proporcién muy similar ol resto de las hortalizas {0.31 g/100 g s.s.f.)
y coinciden con los datos que aportan CARR y col. {1985), 2.6 %.

Los acidos grasos (tabla 4) son insaturados mayoritariamente, destacando la alta pro-
porcion de dcidos grasos esenciales, 42.19 %, siendo la mayoria de 18 carbonos, en porcen-
tajes parecidos a los que se observan de los trabajos de RAIE y col. (1983}, pero nuestras pro-
porciones son ligeramente inferiores en lo que se refiere a los acidos oleico, linoleico y
linolénico, representando nuestros datos, respectivamente, un 7.61 %, un 53.8 % y un 83.67
% de los de estos autores. Hay que tener en cuenta que ellos analizan las semillas, y nosotros
material foliar, y ya sabemos las diferencias en que ésto se traduce; sin embargo es de gran in-
terés esta similitud en la fraccién lipidica entre hojas y semillas. El écido erdcico, caracteristi-
co de esta familia hortense e indeseable desde el punto de vista de la nutricién, se mantiene en
bajas proporciones 1.69 %, datos algo superiores a los de RAIE y col. (1983}, que lo datan en
el 0.1 %.
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Cuadro 4
Comparacion entre el mastuerzo, (Lepidium sativum L.), la mostaza (Lepidium campestre L. (Br.)) y el
matacandil (Sisymbriumn irio L.).

Mastuerzo Mostaza Matacandil

{Elmadfa y col., 1988) {Elmadfa y col., 1988) {Nosotros}
Composicién centesimal:
g/100 g s.s.f.
Humedad 76.60 78.00 88.71
Sustancia seca 23.40 22.00 11.29
Proteina 2.80 5.90 3.43
Carb. disp. 11.70 5.30 1.43
Fibra 3.60 - 1.96
Lipidos 0.30 6.30 0.31
E Keal 61.00 102.00 21.88
Ek 102.00 425.00 91.59
Elementos minerales:
mg/100 g s.s.f.
Na 1307 9 80
K 554 130 510
Ca 105 124 125
Mg 33 48 80
P 65 134 37
Fe 1.40 1.80 4.41
Cu 0.12 - 0.13
Zn 1.40 - 0.50
Mn 0.46 - 0.71

Acidos ascérbico y oxdlico:
mg/100 g s.s.f.

Acido ascérbico 114 - 67
Acido oxdlico - - 138

Relaciones entre nufrientes:

Oxdlico/Ca - -
Ca/P 1.6 0.9

.(A)_n
.

De los elementos minerales (tabla 5), es de destacar las proporciones de calcio (125
mg/100 g s.s.f.), magnesio (80 mg/100 g s.s.f.), hierro (4.41 mg/100 g s.s.f.), cobre (0.13
mg/100 g s.s.f.), cinc (0.50 mg/100 g s.s.f.] y de manganeso 0.71 mg/100 g s.s.f.

Con respecto a las vitaminas {tabla &), hemos obtenido altas concentraciones de vitamina
C (66 mg/100 g s.5.t), estando los carotenos en altos niveles (4.43 mg/100 g s.s.f.), pero
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desconocemos la contribucién a la vitamina A de los mismos; no hemos encontrado ninguna
referencia en bibliografia.

En cuanto al acido oxalico (tabla 6), estd en bajas concentraciones, en absoluto
descalcificantes, 139 mg/100 g s.s.f., y relacién acido oxdlico/Ca de 1.1 [tabla 7).

La relacién Ca/P (tabla 7), de 3.4, se aleja un poco del valor ideal de la unidad.

Resultados del tratamiento estadistico.

Los datos obtenidos para las muestras conjuntas se corresponden bien con los valores me-
dios obtenidos en las distintas poblaciones. Se separa algo de la homogeneidad de resultados
el potasio, un 23.0 % superior en las muestras conjuntas, y el cinc, un 20.0 % superior en las
mismas muestras.

El coeficiente de variacién, ha obtenido altos valores (superiores al 25%) en el caso de
los lipidos {29.0), sodio (40}, magnesio (37), hierro (59.9), cinc {32.0), manganeso (47.9),
oxdlico (68), relacion Na/K (36) y relacién acido oxalico/Ca (68).

Tabla 1
Datos correspondientes a las muestras conjuntas de Matacandlil, Sisymbrium irio L.

Localidad Tipo de suelo Estado fisiologico Fecha
Aguadulce Arenales Desarrollo 6-XI-90
Antas Tierra parda caliza « < 12-X11-90
Berja Aluvial Fructifero 191191
Delegacién Educacién  Tierra parda caliza « « 21V91
Garrucha Arenales « o« 124191
Mojécar Tierra parda caliza « o« 124191
El Puntal Serosem Desarrollo 2-XI-90
Rioja Alyvial « « 201191
Roquetas « « « o« 6-X1-91
Viator « « €« 24-X1-90

En relacién a las correlaciones entre nutrientes (tabla 7), exponemos a continuacién
las més significativas:

La proteina se correlaciona negativamente con los carotenos (r=-0.9902, significacién de
0.0012), en forma positiva con los lipidos (r=0.9856, significacién de 0.0021), y negativamente
con el cinc {r=-0.9856, significacién de 0.0021).

Los lipidos se correlacionan negativamente con el cinc (r=-0.8813, significacién de 0.0482)
y con los carotenos (r=-0.9923, significacién de 0.0482).

Por otra parte, la fibra se correlaciona en forma positiva con el calcio (r= 0.9816, signifi-
cacién de 0.0030).
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Gréfico 1
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Gréfico 3

Comparacién entre el mastuerzo, la mostaza y el matacandil
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Tabla 2
Datos correspondientes a las muestras individuales de Matacandil, Sisymbrium irio L.

Localidad Tipo de suelo Estado fisiolégico Fecha

Antas Tierra parda caliza Desarrollo 5XI191

Delegacién Educacion  « « Fructifero 31v-92

Puntal Serosem Desarrollo 2-X1-91

Rioja Alyvial Fructifero 3492

Viator « « Desarrollo 24-X1-91
Tabla 3

Composicidn centesimal en g/7100 g sobre biomasa fresca, valor energético y coeficiente
de variacion en porcentaje.

Muestras conjuntas X de poblaciones y rango C.V.%
Humedad 88.51 88.71 (87.94-90.02) 0.975
Proteina 3.46 3.43 {3.13-3.8¢) 8.45
Carb. disp. 1.54 1.43 (1.11-1.79) 20.3
Fibra 2.40 1.96 (1.76-2.19) 8.16
Lipidos 0.33 0.31 (0.20-0.43) 29.0
Cenizas 2.58 2.88 (2.39-3.72) 18.4
E keal 22.59 21.88 (18.97-24.37) 11.29
Ek 94.55 91.59 {79.40-102.0} 11.29

De estas correlaciones, deducimos que cinc y calcio son los elementos del suelo que mayor
transcendencia tienen en la composicién global del vegetal, y que el incremento conjunto de fibra
y calcio es significativo, ya que el progreso en ambos es paralelo a la evolucién del estado fi-
sioldgico en la mayoria de los vegetales.

En el andlisis de los componentes principales de la correlacién, entre el componente 1
y 2 acumulan el 62.85 % de la varianza total. Los valores més destacados para cada compo-
nente son como sigue: al componente 1, en sentido positivo le influyen el cinc (0.37), los
carotenos {0.35} y el magnesio {0.17), en sentido negativo la proteina (-0.36), los lipidos (-0.36)
y el hierro (0.32). En cuanto al componente 2, estd influenciado positivamente por el fosforo
[0.42), el oxdlico {0.43), y el cobre {0.39), en sentido negativo por el potasio {0.19), los lipidos
(0.15) y los carbohidratos disponibles (-0.11).

El diagrama para los dos primeros componentes (gréfico 1), muestra que existe una
gran dispersién de los distintos parametros de la matriz de correlacién (ésto explica las escasas
correlaciones encontradas en este vegetal).
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Tabla 4
Contenido de dcidos grasos en las muestras conjuntas de matacandil.

4.a) Contenido porcentual de acidos grasos.

Acido graso Nombre Porcentaje
C14:0 Miristico 0.86
C16:0 Palmitico 13.91
Cl6:1.7 Palmitoleico 1.57
C16:1_9 0.00
C16:2_6 0.40
C16:3_3 0.28
C18:0 Estedrico 1.31
c18:1_7 Vaccénico 1.40
C18:1_9 Qleico 1.30
C18:2_6 Linoleico 8.39
C18:3_3 o:linolénico 31.04
C18:3_6 vlinolénico 0.00
C18:4_3 Octadecatetraenoico 0.19
C20:0 Aréquico 0.9
C20:1_9 Gondoico 0.00
C20:36 0.00
C20:4_6 Araquidénico 0.32
C20:5_3 Eicosapentaenoico 0.55
C22:0 Behénico 0.37
C22:1.9 Erdcico 1.69
C22:1_11 Cetoleico 1.73
C22:4_6 0.00
C22:5_3 Clupanodénico 0.21
C22:6_3 0.83
C24:0 Lignocérico 4.51

4.b) Contenido por grupos de éacidos grasos.

% ldentificado  Saturados Insaturados  Monoenoicos  Polienoicos ®3 b

71.05 21.15 49.90 7.69 42.21 33.10 .11
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Tabla 5
Contenido de elementos minerales en mg/100 g sobre biomasa fresca, y
coeficiente de variacion en porcentaje.

Muestras conjuntas X de poblaciones y rango C.V. %
Na 83 81 (33-115) 40
K 628 510 {415-608) 16.5
Ca 137 125 {114-142) 8.27
Mg 83 81 (58-130) 37
P 39 37 (29-46) 17
Fe 3.80 4.41 (1.86-8.30) 59.9
Cu 0.15 0.13 [0.10:0.16) 23.1
Zn 0.60 0.50 (0.31-0.70) 32.0
Mn 0.81 0.71 (0.34-1.11) 47.9

Tabla 6

Contenido de vitaminas y dcido oxélico en mg/100 g sobre biomasa fresca, y
coeficiente de variacion en porcentaje.

X de poblaciones y rango CV. %

Vitamina C 68 {49-96} 12

Carofenos 4.32 (3.03-5.43) 21.5

Acido oxdlico 139 (60-292) 68
Tabla 7

Relaciones entre nutrientes, y coeficiente de variacion en porcentaje.

Muestras conjuntas X de poblaciones y rango C.V.%
Na/K 0.1 0.2 (0.1:0.2) 36
Ca/P 3.5 3.4 (2.7-4.0) 16
Acido oxdlico/Ca - 1.1 {0.5-2.4) 68
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Tabla 8

Correlacion entre nutrientes en el matacandil.

|oxo 10402 2 §A 4 uw uz n 8y By [Se] N N uad Puy Qo> joud wny
loooool  (srszol  Irsysol  [vzozal  {zecool  (zolsol vzl {zoweol  lzsse)  lzgzzol levweol  lvoveol leoszal (Livsol  (pszgo)  lezzeol  {elezol
0000"L  86Z9°0 PLTL'O- TTTY0 OVES'D L6TT'0 E1£9'0 ETVO'O- 9EEO'0  L8LT°0 OEYS'O- LSTLO- LLT90- 069£°0 08600 ¢E9S°0- 6E£59°0 |pxe
loooo'ol  (sgssol  (svesol Isozsol  Ipevoal  (sstso)  {ceviol  (ieseol  loszvol  lozoval  (srosiol {sooo0)  {£ss570) (160900 (zlooOl  {86zZE0)
0000°L LbSE'0- SLS0'0  ©98€°0 6Lv8°0 ISYL'O- LOSL'O- 186'0 S69Y°0- 9681°0- E6VE'O- £266'0- 9952°0- TTLE'0- 2066°0- 99550 10100
{oooo0)  lo9szol  logoe 0l {zzvs0)  {6zig o) (191z0)  (£8590) {8Se90l  (zE9s0l {09920 (0900 {86900 lozzyol  (wryvol  lovévol
0000°L  £8T9'0 O1TS'0- ¥EYE0- SLPL'0 86990 VTLLTO- €LYT'O-  1Z81°0- 98190 0SLE'0 81810~ 1TLP'O- €ISH'0  160t°0 244
ooo00l  is9g90)  {zsssi0l  [soozol  [£18Z°0) (zzleol {zvizol  (zosool  {gesT0) lozve0)  [Lvzgo)  {osovol {0560l looll o)
0000'L 9687°0 £9S£°0- S989'0 0£09°0 0690°0- ©¥9TT'0 1T9T'0- 8E8S'0 TEYE'O- 9SY0'0-  PEBE'O 98P0  SLBO'0  £T6LO d
loooool  {gsse'0l  l6oslol  (esze0l  (sseso)  lezszol  {ovos0)  leziool  loevsol  (esvsol  lviizol  {eiigol  (evesol  (g8vs0)
0000°L  ZFEO'0 0BOL'0 SSS0°0- LOSO" 6L09°0 TPEL'0- O060£°0- EL9€°0 SE9£°0- 8YZ9'0 YOLE'0 8VLE'0- OLOTO oy
locoool  loszr'ol  levsoo)  lovvool  (BosL0)  (8ezeo)  [8sszol  leveeol  (zsvool  (zzsiol  {iLlzeol  [S1vo0l  (9962°0)
0000'L 099V°0- 0L8°0- TEBT'O0 VSELO- L9SS'O- 8SZ90- Y96H°0- £188°0- 090L0- 0U90°0- 8T68°0- S091°0 uz
loooool  losrzol  (seze0l  lses10)  lrwzod)  leozeol  leeogol  (escesol  (zsiiol  lossool  {gwesol  {evos0)
0000°L 89£9°0 O09LS°0- 960L'0 966Z°0- ITL90°0 1SS1°0  I8TL'0 61820 0TLL'0 8600 8TLTLO D
o000l {rozeo) - (ziseol  {size0)  looveol  (sos0)  lessiol  leeveol  (Sogsol  [€980°0)  {6v96°0)
0000°L 95950 S9£S°0  LIOL'O  BOPS'O0 L¥Z0°0 6TEL0 ObYS'O 6600°0 6ET8°0  9LL00 a4
focooo)  Isszrol  [vevso)  Ipersol  (re0e0l  {evosol  (eiosol  IBzsiol  [iviwol  {ziov0)
0000°L ©BSTO0- L99¥°0 8T9E'0 Z1L0'0 986€°0- E£8BL'O- 6S0L0- TOLV'O-  9LEVO Bw
{oooo0l  lesisol  lososol (soLlo)  feszze0)  loeoool  logsvol  Ivsivol  {26iL0)
0000't  PO6E'0  PLSLI'0 Z16£°0 6LLS0  9186'0 8EIY'0 0BLYO ¥TLTO- o3
00000l {z19€0)  (s61°0) {8z6T°0) (ywésol  lzz8zo)  (Bezvol  {5iv90)
0000°'L  89Z5°0 960L'0 €Z85°0 EUTEL0 6L90°0- bILLV'O SSBLO- b
{oooo0)  trzze'0l  lessyol  {zerzol  lvwsio)  lovwyo)  (zeovol
00001 810 99LY'0  89ZT'0 18€L°0- LISY'O  068H°0 ON
{oooo0)  lzozyol  {sssio)  (esyyol {64950l l6eveO)
0000'1 Z£4b°0 6TOL'O0 SISY'0  VOVE'Q VEVSO- uao
locoool  {zeev 0l {esso0l  (izoool (oLl
0000°'L  TYOV'0 TLST'0 9§86'0 SLTSO- dy
{oooo0l  {revo0l  (z6ls0l  (r9S6°0)
S = BisENW 8P OUDWD] 0000°L  L€8T°0 9/BE'0 EVE0°0- pu
{ugropoybis sp jeAIN foooool  {sezs0l  (geoiol
UOIID|BLI0) BP BJUINIOD 0000°L  L¥LZ'O 80080 qiod
foocoal  {£zoyol
0000°L Z9EY'O- joud
{00000}
0000°L wny
_Uxo [lod] o) A d uw uz nD 3 m<< [2e] b1 [~N] uay Q__ 1..: ﬁ._Uu .O‘.Q EDJ

213



J.L. GUIL GUERRERO - M.E. TORUJA ISASA - J.J. GIMENEZ MARTINEZ

Comparacién del matacandil con otras especies.

Este vegetal, de la familia de las cruciferas, se asemeja en mucho por su sabor y forma de
uso a la mostaza silvestre {Lepidium campestre (L.) Br.} y al mastuerzo (Lepidium sativum L.), ambas
consumidas en ensalada y de las que, de sus semillas, se extraen aceites de diverso uso. A pesar
de ser un género distinto, hemos realizado una comparacién del jaramago con ellas, por las
razones que exponiamos antes, en cuanto a su semejanza y usos culinarios. La Gnica tabla de
composicién de alimentos que recoge a ambas es la de ELMADFA y col. {1988}, aunque existe
cierta carencia de datos en cuanto a algunos principios nutricionales. El cuadro 4 y los graficos
2, 3 y 4 recogen esta comparacion.

El efecto de la diferencia de humedad en cada planta hace que los principios nutricionales
se encuentren en proporciones distintas a como se situarian en el caso de estar comparando la
sustancia seca; por ello, en el gréafico 2, donde representamos la composicién centesimal,
se han situado todos los principios incluidos en la porcién de sustancia seca que existe en cada
vegetal.

En este grafico, podemos apreciar que la proteina es el principio més destacable en la
mostaza con respecto a las tres cruciferas, pero su proporcién con respecto a la sustancia seca
es mayor en el matacandil. Destaca, entre todas, la concentracion de carbohidratos disponibles
en el mastuerzo, asi como la increfble proporcién de lipidos en la mostaza zse ha analizado la
planta con semillas incluidas?. Todo parece indicar que asi se ha hecho.

En cuanto a los elementos minerales, los macroelementos (gréfico 3}, presentan notables
diferencias. El sodio alcanza cifras muy elevadas en el mastuerzo, tanto que la cifra en la mos-
taza representa sélo el 1 % y en el matacandil el 6.2 % con respecto al valor del sodio en el
mastuerzo. Otros elementos que destacan en el matacandil son el magnesio, més alto, y el fés-
foro, inferior.

Los microelementos (gréfico 4), no han podido ser totalmente contrastados, por la caren-
cia de datos que con respecto a la mostaza encontramos; el hierro se destaca como el més fa-
vorecido en el matacandil, con respecto a las ofras dos plantas, en el mastuerzo alcanza el 31.7
%, y en la mostaza el 40.8 %; con respecto a las concentraciones que se hallan en el matacandil.

Los ofros elementos podemos confrontarlos con las concentraciones que se cifran en el
mastuerzo. Asi, podemos comprobar que el cinc es un poco mas bajo en el matacandil, y el
manganeso més alto en dicha planta.

La vitamina C se sitia en mejor proporcién en el mastuerzo, aunque el valor del matacandil
es también alto.

En cuanto a la relacién Ca/P, es un poco més alta en el matacandil.

De esta comparacién, concluimos que el matacandil destaca por su riqueza en hierro y
magnesio, asi como por la alta proporcién de proteina en la sustancia seca, y el bajo nivel de
carbohidratos disponibles en dicha sustancia.
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CONCLUSIONES

De la recopilacién bibliogréfica realizada y de los andlisis efectuados en el matacandil,
deducimos:

1.- La especie es ampliamente conocida en Europa, y ha sido usada en terapéutica y como
alimento en tiempos pasados a consecuencia del destacable nivel vitaminico de sus hojas.

2- Las favorables cualidades sensoriales de esta planta, la hacen idénea para su consumo
en ensaladas.

3.- En su composicién, destacan las proporciones, entre ofros nutrientes, de proteina, 4cidos
grasos esenciales, hierro, calcio, magnesio y vitamina C.

4.- El 4cido oxdlico, antinutriente que suele ser muy abundante en algunas hortalizas, pre-
senfa unas cifras muy bajas.

5.- El acido ericico, compuesto téxico que alcanza concentraciones elevadas en muchas
cruciferas, se mantiene en muy bajos niveles, que en absoluto pueden estimarse como perjudiciales
a causa del consumo de matacandil.

6.- De la comparacion realizada con ofras cruciferas similares, silvestres y ocasionalmente
cultivadas, deducimos la superioridad, en la mayoria de los nutrientes contrastados, del
matacandil.
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