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EFECTO DE LA VARIEDAD Y LOCALIZACION EN LA COMPOSICION QUIMICA
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INTRODUCCION

La incorporacién de leguminosas locales como el guisante (Pisum sativum) en la dieta del ganado
como fuente de proteina vegetal puede permitir una mayor competitividad y sostenibilidad de la ca-
dena de alimentacién animal y una mayor seguridad alimentaria. A su vez, hay interés en fomentar
el cultivo de la soja (Glicine max) local con el objetivo de disminuir la dependencia de terceros paises.
Los granos de leguminosas tienen un buen contenido en proteina bruta (PB) pero pueden tener fac-
tores antinutritivos especialmente para los monogastricos. Por otro lado, la composicion quimica de-
pende de las condiciones edafoclimatolégicas y de la variedad (cv) pero existe escasa informacion
sobre dichos aspectos en el guisante y la soja locales.

MATERIAL Y METODOS

Se estudiaron 8 variedades (cv) de guisante: Avenger, Chicana, Forana, Furious, Jarana, Karacter, Kar-
pate y Tirana; y 6 de soja: Amma, Avril, Castetis, Creator, Isidor y Panoramix. Todas las variedades fue-
ron cultivadas en Andalucia, Aragdén y Asturias. El disefio de campo consistié en bloques al azar con
tres repeticiones por variedad ensayada. Se analizaron los contenidos en materia seca (MS), cenizas, al-
midén y nitrégeno (métodos de AOAC, 2000), grasa bruta (GB; métodos AOCS, 2005), la fibra neutro
detergente, acido detergente y lignina (Van Soest et al., 1991) y los inhibidores de tripsina, solo del
guisante (Liu, 2019). Los resultados se analizaron con un modelo lineal generalizado con la cv, localiza-
cién y su interaccion como efectos fijos. Se realizé la correccion de Tukey para comparar medias.

RESULTADOS Y DISCUSION

En el guisante, la interaccion entre la localizacién y la variedad afect6 a la PB, GB e inhibidores del
triptofano (P<0,001). La PB oscilé entre 21,9-29,6 g/100 g MS. Se observé un mayor contenido en PB
en las variedades cultivadas en Asturias excepto cv Tirana, que fue mayor en Cérdoba que en Aragén
(P<0,05). Estas diferencias fueron significativas en las cv Forana y Karacter, las cuales presentaron me-
nores contenidos en Andalucia y Aragon respectivamente (P<0,05). Las cv con mayor PB fueron Tirana
en Andalucia; Forana en Aragon; y Karacter en Asturias. La GB varié entre 0,7 y 2,3 g/100 g MS, siendo
mayor en Asturias que en Aragon en Avenger y Jarana (P<0,05), y que en Andalucia en Chicana, Fo-
rana, Jaranay Karpate (P<0,05). La cv con mayor contenido fue Tirana en Aragon, Chicana en Asturias,
mientras que en Andalucia no hubo diferencias entre cv. El inhibidor de la tripsina fue mayor en Ara-
gon. En las tres localizaciones, cv Furious presenté mayor contenido.

En la soja, la PB y la GB se vieron afectados por la localizacién y variedad (P<0,001). La PB vari6 entre
35,2y 41,7 g/100 g MS, siendo mayor en Asturias y Andalucia. La cv que mayor PB presento fue Pano-
ramix. La GB varié entre 21,1y 21,9 g/100 g MS siendo mayor en Aragén que en Andalucia y Asturias,
que también presentaron diferencias entre ellas. Las variedades que mayor GB presentaron fueron
Amma y Avril y la que menor Panoramix, comportandose en sentido inverso al contenido en PB.

CONCLUSION

El guisante es una buena fuente de PB, especialmente las variedades cultivadas en Asturias pero siem-
pre con un menor contenido en PB y GB que la soja. En las dietas para monogastricos hay que reco-
mendar el procesamiento de la cv Furious y las cv obtenidas en Aragén para reducir los posibles pro-
blemas causados por los inhibidores de la tripsina. En la soja, la cv Panoramix presenté el mejor
contenido en PB en las tres localizaciones.
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