———————————@ DIVULGACION CIENTIFICA

Zampa crespa (Atriplex undulata):
Resurgimiento de una especie local

Cecilia Mara Fusari Gomez '', Maria Eugenia Martinez 2, Luisina Gomez 2, Daniela Ana Locatelli 4

* Universidad Nacional de Cuyo. Facultad de Ciencias Agrarias. Departamento de ciencias enolégicasy agroalimentarias.
Céatedra de Industrias agrarias. Almirante Brown 500. M5528AHB. Chacras de Coria. Mendoza. Argentina.

2 Universidad Nacional de Cuyo. Facultad de Ciencias Agrarias. Departamento de Biomatematica y Fisico-Quimica.
Catedra de Calculo Estadistico y Biometria. Almirante Brown 500. M5528AHB. Chacras de Coria. Mendoza. Argentina.

3 Universidad Nacional de Cuyo. Facultad de Ciencias Agrarias. Almirante Brown 500. M5528AHB. Chacras de Coria.
Mendoza. Argentina.

4 Universidad Nacional de Cuyo. Facultad de Ciencias Agrarias. Departamento de Biomatematica y Fisico-Quimica.
Céatedra de Quimica Analitica. Almirante Brown 500. M5528AHB. Chacras de Coria. Mendoza. Argentina.

* cfusari@fca.uncu.edu.ar

ExpPerTICIA | Revista de divulgacion cientifica | Facultad de Ciencias Agrarias - UNCuyo | 1



ExperTiciA | VOI. 1, Num. 16| 2025

Zampa crespa (Atriplex undulata): Resurgimiento de una especie local

INTRODUCCION

Atriplex es uno de los géneros mas grandes perteneciente a la familia Chenopodiaceae e incluye mas
de 300 especies de plantas. En la medicina tradicional, algunas especies de Atriplex como A. hortensis, A.
patula y A. halimu se utilizaron para el tratamiento de dolencias diuréticas, eméticas, hipoglucémicas y
relacionadas con los pulmones (Tawfik et al., 2011). Otros reportes las destacan para uso como alimentos
funcionales o para el desarrollo de farmacos debido a sus propiedades antivirales, antiulcerosas, anti-
diarreicas antioxidantes, antibacterianas, antidiabéticas, anticancerigenas, molusquicidas y antifingicas
(Awaad et al., 2012). Estas actividades bioldgicas estan asociadas a la presencia de valiosos fitoquimicos
como terpenoides, flavonoides y fenoles. También tienen propiedades nutricionales al ser fuente de pro-
teinas, vitamina Ay vitamina C (Ali et al., 2021).

Este género es considerado dentro de las plantas haléfitas, debido a su alta tolerancia a la sal y su
capacidad para sobrevivir en condiciones climaticas extremas. Se espera que las haléfitas contribuyan a
la produccién sostenible de alimentos en el futuro (Sharma et al., 2016).

En Argentina es frecuente encontrar un arbus-
to autéctono perteneciente al mencionado gé-
nero, cuya especie denominada Atriplex undulata
(Mog.) D. Dietr, es identificada como “zampa cres-
pa” (figura 1). Su distribucion se extiende, en te-
rrenos salobres, desde el sur de Cérdoba hasta la
provincia de Chubut (Mulgura, 1981). La provincia
de Mendoza se caracteriza por presentar suelos
aridos con baja capacidad de retener agua debi-
do a la alta evaporacién por la elevada radiacién
solar y baja humedad relativa, con suelos salinos,
jovenes y pobres en nutrientes. Caracteristicas
que convierten a esta provincia en un ambiente
propicio para el desarrollo de estas especies.

La “zampa crespa” tolera salinidades extre-
madamente altas, por lo tanto, se la considera un
cultivo prometedor para la rehabilitacion de am-
bientes salinos desnudos (Bennett et al., 2009).
Este género xerdéfilo altamente tolerante al estrés,
domina comunidades de plantas de habitats te-
rrestres y costeros duros e inhéspitos. Por lo que
su valor ecolégico y econémico estd en aumento.
Sus caracteristicas morfoldgicas le permiten evitar
una gran pérdida de agua y superar la vegetacion
adyacente, asi como también reducir la compe- Fuente: Fotografia propia.
tencia intergenérica por recursos extremadamen-  Figura 1. Vastago vegetativo de Atriplex undulata.
te escasos (Calasan et al., 2022).

La “zampa crespa” podria ser utilizada como condimento alimentario, ya que el Cédigo Alimentario
Argentino (CAA) en el capitulo XVI, articulo 1199, indica: “Con la denominacion genérica de Especias o Con-
dimentos vegetales, se comprenden ciertas plantas o partes de ellas que por contener sustancias aromdticas,
sdpidas o excitantes se emplean para aderezar, alinar o mejorar el aroma'y el sabor de los alimentos y bebidas”
(CAA, 2024a).

La revalorizacion de la “zampa crespa” seria de gran importancia, en virtud de su capacidad para
crecer sin restricciones en los suelos aridos que caracterizan nuestra provincia. Debido a esto, Atriplex
undulata podria tener una triple funciéon que la llevaria a su maximo aprovechamiento: la restauracion
ecoldgica de los suelos, su empleo como alimento animal y la utilizacién como condimento alimentario.
El uso de la zampa crespa en alimentacién se suma a una tendencia culinaria mundial en aumento, como
es la incorporacién de alimentos ricos en nutrientes y de origen local en las dietas diarias, promoviendo
tanto la salud como la sostenibilidad ambiental. A medida que aumenta el interés por los alimentos natu-
rales y saludables, es esencial brindar informacién sobre los beneficios nutricionales y funcionales de este
cultivo autéctono subutilizado que tiene altos niveles de cenizas, proteinas, vitaminas, fitoquimicos, fibra
y minerales (Sun et al., 2025).

En el marco de esta investigacion se propuso el empleo de Atriplex undulata como condimento alimentario
luego de que sus hojas fuesen sometidas a un proceso de deshidrataciéon y molienda. Este tipo de producto es
nuevo para el mercado, ya que no ha sido utilizado con este fin anteriormente y existen muy pocos registros
(no formales) de su consumo por la poblacién humana, esto llevaria a aprovechar recursos que se producen en
la region, otorgando una nueva alternativa al momento de seleccionar un condimento alimentario.
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METODOLOGIA

Las muestras analizadas provinieron de la localidad Los Corralitos, departamento de Guaymallén, pro-
vincia de Mendoza, de una finca familiar agroecolégica de 14000 m?, donde se desarrolla de forma natural
y silvestre ya que el terreno presenta un suelo altamente salitroso. Se seleccionaron 3 ejemplares de distin-
tas edades, el material fue extraido de distintos estratos, obteniendo 1500 g de ramas. Un ejemplar de la
muestra utilizada se conserva herborizado en el Herbario de Flora Argentina Mendoza (MEN) de la Catedra
de Botanica ubicada de la Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Cuyo, bajo el N°5946.

El proceso que se llevé a cabo para obtener el producto
deshidratado y molido consistié en las siguientes etapas: Lava-
do; Deshidratacion en horno (primero 10 horas a 40°C y luego
10 horas a 60°C); Deshojado; Molienda; Envasado y Almace-
namiento. El producto obtenido se muestra en la figura 2. Los
andlisis de caracterizacién que se realizaron fueron: humedad
(gravimetria), ceniza (gravimetria), proteina (Kjeldahl), fibra ali-
mentaria (gravimetria), grasas totales (Soxhlet), sodio (fotome-
tria de llama), potasio (fotometria de llama), fosforo (fotometria
de llama), calcio (volumetria), magnesio (volumetria), hierro (es-
pectrofotometria UV-Vis) y zinc (colorimetria). Todas las deter-
minaciones se realizaron por triplicado.

Por altimo, se realizé una prueba de aceptacién con consumi-
dores. Se trabajé con 80 personas de ambos sexos entre los 18 y
60 anos. A todos los participantes se les informé sobre los obje-
tivos y procedimientos del estudio a realizar. Se utilizé una esca-
la heddnica estructurada de 5 puntos. Al momento de la evalua-
cion cada consumidor recibié una muestra del producto sobre un
vehiculo (puré de papa instantaneo hidratado con agua).

Fuente: Fotografia propia.

Figura 2. Condimento obtenido
por deshidratacién y molienda de
Atriplex undulata.

RESULTADOS
En la tabla 1 se presentan los resultados de los anélisis realizados.

Tabla 1. Composicion proximal y contenido mineral de hojas de Atriplex undulata, deshidratada y molida.

Composicion proximal
Proteina (g%g) 20,47 + 0,60
Grasas (g%g) 2,62 +0,10
Fibra alimentaria (g%g) 14,33 £ 0,37
Carbohidratos (g%g) 30,12+ 0,5
Valor energético (kcal) 22594 +54
Contenido mineral (g%g) 28,66 + 0,46
Sodio (mg%g) 1610 + 10,0
Potasio (g%g) 0,58 +0,01
Calcio (g%g) 0,65 + 0,05
Magnesio (g%g) 0,96 +0,15
Fosforo (g%g) 0,14 + 0,03
Hierro (mg%g) 148,6 + 40
Zinc (mg%g) 0,08 + 0,01

Fuente: Elaboracién propia. Los resultados se expresan por su valor medio (n=3) + Desviacién Estandar.

Los alimentos deshidratados se conservan debido a su baja actividad de agua. El contenido de agua
libre en el condimento obtenido de Atriplex undulata fue de 3,8 £ 0,51 %. El uso de hornos presenta una
ventaja significativa en el proceso de deshidratacién, ya que permite controlar y monitorear todos los pa-
rdmetros involucrados, esto trae como resultado lotes mas homogéneos y de mejor calidad bromatolégica.
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Ademas, se logra un acortamiento significativo en los tiempos de produccién. En el capitulo Xl, articulo
824, del C.A.A se establece que: “Las hortalizas desecadas o deshidratadas no presentardn un contenido de
agua superior al 7%, determinado a 100-105°C.” lo que permite garantizar su conservacion (CAA, 2024b).

El contenido de proteinas, grasa, fibra alimentaria, carbohidratos, sodio, potasio, calcio, fésforo, hierro,
magnesio, zinc fueron semejantes a los hallados por otros autores, para Atriplex nummularia y Atriplex lam-
pa, tal como ha sido reportado por Srivarathan et al. (2023) y por Ruiz et al. (2003) respectivamente. Sin
embargo, se considera necesario aumentar la cantidad de muestras analizadas, extendiendo las zonas de
recoleccion para asi lograr caracterizar apropiadamente a esta especie tan distribuida en nuestra regién.

Los resultados de la evaluacién sensorial se muestran en la figura 3, como puede observarse en la
distribucion de frecuencias el 55 % de la poblacion en estudio selecciond la opcion “Me gusta mucho”
y “Me gusta”, por ello, puede decirse que el condimento tuvo una aceptacidén buena entre los posibles
consumidores. Ninguno de los encuestados expresoé que les disgustara el producto.
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Fuente: Elaboraciéon propia.

Figura 3. Grado de aceptabilidad del condimento obtenido por deshidrataciéon y molienda de hojas de
Atriplex undulata por consumidores (n=80).

CONCLUSIONES

Mediante esta investigacion se llevé a cabo el desarrollo de una nueva propuesta de condimento
alimentario obtenido por deshidratacién y molienda de hojas de Atriplex undulata. Las mismas fueron
sometidas a andlisis con el fin de determinar la composicién nutricional y mineral del producto obtenido.
Se logré estandarizar los tiempos y temperaturas de secado para la obtencion del condimento, ya que se
obtuvo un producto con una humedad inferior al 7% que es el valor maximo legislado por el CAA. Se pudo
realizar con éxito el andlisis sensorial, segln los resultados obtenidos se puede concluir que el condimen-
to elaborado tuvo una buena aceptabilidad por parte de los consumidores encuestados. Por lo tanto, las
hojas de Atriplex undulata deshidratadas y molidas, presentan caracteristicas nutricionales y sensoriales
adecuadas para ser utilizadas como condimento alimentario.

La bibliografia consultada no evidencia antecedentes de riesgo toxicolodgico relacionados a Atriplex un-
dulata u otra especie relacionada, puede deberse a que no se encuentran presentes o que alin no han sido
estudiados, por lo tanto, deberia considerarse el lugar de desarrollo de la planta y analizar los compuestos
que pudiesen estar presentes. Por otro lado, existen numerosos reportes de uso de especies de Atriplex y
diversas ventajas asociadas a su empleo.
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