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Impacto del riego en el perfil nutricional y químico de las partes comestibles 
del cardo dorado (Scolymus hispanicus L.) 
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Petropoulos3, Isabel C.F.R. Ferreira1, Maria Inês Dias1, Lillian Barros1 
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La gestión sostenible ofrece oportunidades sinérgicas para la coproducción de productos agrícolas. El 
cardo dorado (Scolymus hispanicus L.) ha sido reintroducido en algunos países europeos ya que el 
consumo de especies silvestres es parte integral y crucial de la llamada dieta mediterránea. El objetivo 
del presente estudio fue evaluar el efecto del riego sobre el perfil nutricional por métodos AOAC y los 
perfiles de ácidos orgánicos, minerales, ácidos grasos, azúcares y tocoferoles utilizando UFLC-PDA, 
espectrofotometría de absorción atómica, GC-FID, HPLC-RI y HPLC-FL, respectivamente, de las 
partes comestibles de S. hispanicus. A pesar de los resultados preliminares, no hubo diferencias entre 
los cardos control, con riego deficitario y riego completo en macronutrientes, a excepción de proteína 
cruda y carbohidratos. Los ácidos orgánicos predominantes en los cardos fueron el oxálico y el quínico. 
Se identificaron principalmente ácidos grasos saturados y solo se identificó la isoforma Į-tocoferol. Los 
resultados se dirigen a un dimensionamiento agrícola adecuado para el cultivo controlado de la especie. 

 
Palabras clave: Cardo dorado, plantas silvestres comestibles, irrigación, composición 
nutricional/química. 

 
INTRODUCCIÓN 

Con en el aumento en la demanda por vegetales 
silvestres de alta calidad debido a sus propiedades 
nutricionales, culinarias y medicinales, la potencial 
sobreexplotación y destrucción excesiva de sus hábitats 
naturales pone de manifiesto serios problemas 
ambientales. Sin embargo, las nuevas técnicas de 
cultivo alternativas, como el cultivo hidropónico, 
pueden aprovechar la gestión racional del agua, el 
tamaño óptimo de la fertilización y la adaptación 
climática para producir vegetales silvestres de alta 
calidad durante todo el año (Papadimitriou et al. 2020). 
El cardo dorado (Scolymus hispanicus) es una de las 
plantas silvestres comestibles más populares en los 
países mediterráneos. La parte que se utiliza para el 
consumo son los tallos después de haber sido pelados 
de las espinas crudas o cocinados con carne. El cultivo 
de plantas silvestres es una actividad moderna y 
económicamente atractiva, dada su alta importancia 
nutricional y gastronómica, lo que genera una demanda 
creciente por parte de los consumidores (Papadimitriou 
et al. 2022), además de ser una importante estrategia de 
adaptación para mejorar la resiliencia de los cultivos al 
cambio climático global (Karkanis et al. 2019). Así, el 
objetivo del presente estudio fue evaluar el efecto del 

riego sobre el perfil nutricional y químico de las partes 
comestibles de Scolymus hispanicus. 

 
MATERIAL Y MÉTODOS 

Material vegetal y procesamiento de las muestras. 
Las partes aéreas de Scolymus hispanicus se 
recolectaron en la Universidad de Tesalia, Grecia. Se 
establecieron tres puntos experimentales, a saber: 
muestra control (regado exclusivamente con agua de 
lluvia, SHIC), muestra regada con déficit hídrico 
(SHID) y muestra con riego completo (SHIF). Las 
muestras fueron congeladas y liofilizadas antes de ser 
reducidas a un polvo fino y homogéneo. Se 
almacenaron para posterior análisis. 

 
Análisis de perfil nutricional y composición 
química. Las muestras se analizaron para proteínas, 
fibra dietética total, grasas, carbohidratos, cenizas y 
energía utilizando los métodos AOAC (AOAC, 2016). 
El perfil de ácidos orgánicos y minerales (potasio, 
sodio, calcio, magnesio, hierro, manganeso, cobre y 
zinc), ácidos grasos, azúcares y tocoferoles se realizó 
mediante cromatografía líquida ultrarrápida y 
detección de matriz de fotodiodos (UFLC-PDA), 
espectrofotometría de absorción atómica, 
cromatografía de gases equipada con detector de 
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