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INTRODUCCION

La composicion y el peso de la bellota son variables influenciadas por distintos factores entre los que estarian aquellos derivados de su propio
proceso de maduracion, aquellos inherentes al arbol, al ambiente ecolégico y a la actuacion de agentes externos como la meteorologia o incidencia de
determinadas plagas y enfermedades. Ambas se encuentran relacionadas e influyen de manera importante en la seleccion por parte de los predadores y
en el establecimiento de nuevas plantas. Su repercusion por tanto en la calidad de los productos del cerdo ibérico o en el proceso de regeneracion de la
especie hace que un mejor conocimiento de las relaciones que se establecen entre estas variables sea de interés. En este trabajo se indaga en la
relacion existente entre el peso de la bellota y su composicién quimica.

*Estimacion de los contenidos en humedad, extracto etéreo (grasa bruta),
proteina bruta, azucares (sacarosa) y cenizas mediante ecuaciones de
. ) prediccion NIRS desarrolladas para pulpa fresca de bellota molida.
Recogida quincenal del

fruto durante las Estimacion del contenido en acidos grasos (palmitico, estearico, oleico,
montaneras  2001-02 y [ linoleico y linolénico) mediante cromatografia de gases en el Laboratorio
2003-04 Agroalimentario de Cérdoba. Sélo se poseen datos de 2001-02.

*El peso de la bellota y la composicion correspondientes a cada fecha de
recogida se promediaron obteniéndose un dato por arbol y afio.
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Las relaciones entre el peso fresco y la composicion de la bellota, y entre
las distintas variables bromatolégicas se han estudiado mediante los
coeficientes de correlacién de Pearson y Spearman. La comparacién entre
afos se realiz6 mediante un test de comparacion de medias para muestras
relacionadas.

Peso medio y composicién quimica de
la pulpa de bellota de encina en
funcion del afio entes de correlacion de Pearson (r) y Spearman (p) entre el ) ‘
peso fresco de la bellota de encinay su composicién quimica El peso de la bellota parece estar relacionado de
At A manera negativa con el porcentaje de materia seca,
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fgscﬁ-s;?gi"” a ' ” . seca Etéreo (sacarosa) ® se produce una “dilucién” de proteina bruta, extracto
ARG A2 ) -0,378* (1) -0.263 (1) -0.419* () etéreo y cenizas al aumentar el tamafio del fruto.
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Coeficientes de correlacion de Pearson (r) y Spearman (p) entre los

Ac. Oleico (%) X: 0,24 oy .
e . componentes quimicos de la bellota de encina . A
Ac. Linoleico (%) 500, Se encuentran relaciones positivas

Ac. Linolénico (%) a i = Extracto etéreo Proteina Bruta (icares entre todos los componentes
C160 Ac. Paimitico; . 0; C181 Ac. - (sacaros) quimicos, aunque la relacion de los
Oleico; C18 2 Ac. Linoleico; C18 3 Ac. Linolénico; Proteina Aziicares Cenizas Azlcares Cenizas Cenizas - azlcares con el extracto etéreo y la

Diferentes letras indican diferencias entre afios. bruta (sacarosa) (sacarosa) .
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menor consistencia.

2003-04  0,355* (p) 0,568* (1) 0,552* (1) 0,305 (1) 0,369* (1) 0,574* (p)

Los valores de todas las variables salvo
el extracto etéreo difieren entre afios

Coeficientes de correlacion de Pearson (r) entre los contenidos de
diferentes acidos grasos en bellota de encina
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2001-02 0,173 -0,401 -0,792* -0,727* | 0,447 desaturacion del acido oleico.

C16 0 Ac. Palmitico; C18 0 Ac. Estearico; C18 1 Ac. Oleico; C18 2 Ac. Linoleico; C18 3 Ac. Linolénico; *p<0,05






