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Contenido de fenoles totales y actividad antioxidante del
follaje de anis silvestre (Piper auritum Kunth) y su efecto
nutracéutico para cerdos en posdestete

Total phenolic content and antioxidant activity of wild anise foliage (Piper auritum
Kunth) and its nutraceutical effect for pigs in post-weaning
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RESUMEN

Se evaluo el contenido de compuestos fendlicos y actividad antioxidante en polvo
y extracto cocido del follaje de anis silvestre (Piper auritum Kunth) y su efecto como
aditivo fitobidtico para cerdos en posdestete. Se colectaron plantas frescas de anis
silvestre y se procesaron en el laboratorio para obtener el polvo y extracto del follaje. Se
determind el contenido de fenoles totales (método Folin-Ciocalteu) y la actividad
antioxidante (método ABTS). Se utilizaron 30 lechones castrados Landrace x Duroc de
6 + 0.2 kg distribuidos en tres grupos experimentales: TO (Dieta basal sin antibidtico
promotor de crecimiento) DBSAPC; T1 (DBSAPC + inclusion de 1 g de polvo/100 g de
alimento) y T2 (DBSAPC + inclusion de 10 ml de extracto/100 g de alimento). Se midi6 el
consumo de alimento diario (CAD), ganancia de peso diaria (GPD), conversion alimentaria
(CA), peso final (PF) e incidencia de diarreas (ID). El polvo y el extracto presentaron 7.92
mg acido galico/gy 0.75 mg acido galico/ml de muestra (fenoles totales) y 0.11 mg
TROLOX/gy 0.12 mg TROLOX/ml de muestra (actividad antioxidante), respectivamente.
Los cerdos del T2 presentaron mejor CAD, GPD, CA y PF (p<0.05). Los cerdos de T1y T2
tuvieron una menor incidencia de ID (p<0.05). La suplementacion dietética con extracto
cocido de follaje de anis silvestre en la dieta de cerdos en posdestete mejoro el consumo
de alimento, ganancia de peso, conversion alimentaria, peso final y disminuy¢ la inciden-
cia de diarreas en los animales.

Palabras clave: extracto cocido; fitobiotico; lechones; polvo; salud intestinal

I Departamento de Ciencias de la Tierra, Universidad Estatal Amazonica, Puyo, Pastaza, Ecuador
2 Granja Agropecuaria Caicedo, Tarqui, Puyo, Pastaza, Ecuador
3 E-mail: orlando.caicedo@yahoo.es

Recibido: 28 de febrero de 2019
Aceptado para publicacion: 14 de noviembre de 2019

1470



Follaje de anis silvestre y su efecto nutracéutico en cerdos posdestete

The content of phenolic compounds and antioxidant activity in powder and cooked
extract of wild anise foliage (Piper auritum Kunth) and its effect as a phytobiotic additive
for pigs in the post weaning phase were evaluated. Fresh wild anise plants were collected
and processed in the laboratory to obtain the powder and foliage extract. The total
phenolic content (Folin-Ciocalteu method) and antioxidant activity (ABTS method) were
determined. Thirty castrated piglets Landrace x Duroc of 6 + 0.2 kg were distributed in
three experimental groups: TO (Basal diet without antibiotic growth promoter) BDWAGP;
T1 (BDWAGP + inclusion of 1 g of powder/100 g of feed) and T2 (BDWAGP + inclusion
of 10 ml of extract/100 g of feed). Daily feed consumption (DFC), daily weight gain
(DWQG), feed conversion (FC), final weight (FW) and incidence of diarrhoea (ID). The
powder and extract showed 7.92 mg gallic acid/g and 0.75 mg gallic acid/ml sample (total
phenols) and 0.11 mg TROLOX/g and 0.12 mg TROLOX/ml sample (antioxidant activity),
respectively. T2 pigs had better DFC, DWG, FC and FW (p<0.05). Pigs of T1 and T2 had
a lower incidence of ID (p<0.05). Dietary supplementation with cooked extract of wild
anise foliage in the diet of pigs during the post weaning phase improved feed consumption,
feed conversion, bodyweight gain, final bodyweight and reduced the incidence of

diarrhoea.
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INTRODUCCION

El posdestete es una etapa critica en el
desarrollo de los lechones, donde la transi-
cion de la dependencia de la leche materna
hacia un alimento s6lido puede causar
disfunciones intestinales e inmunologicas con
efectos adversos sobre ¢l crecimiento, la sa-
lud e ingesta alimentaria (Reis de Souza et
al.,2010).

La porcicultura convencional ecuatoria-
na es muy demandante en el uso de
antibioticos promotores de crecimiento (APC)
para prevenir las enfermedades gastrointes-
tinales y mejorar la salud intestinal de los cer-
dos en posdestete. Sin embargo, la Unioén
Europea prohibio el uso de antibioticos como
promotores de crecimiento en la produccion
de animales de interés zootécnico desde el
afio 2003, debido a la presencia de residuos
de estos productos en la carne de los anima-
les (CORDIS, 2003). Este entorno dio paso
anuevas investigaciones con alimentos fun-

Rev Inv Vet Peru 2019; 30(4): 1470-1480

cionales o nutracetticos, dentro de los que se
han incluido los principios bioactivos de plan-
tas conocidos como fitobidticos (Liu et al.,
2013). Los fitobioticos, por sus propiedades
preventivas y curativas contra enfermedades,
tienen un amplio margen de seguridad en su
inclusion y no tienen residualidad en el pro-
ducto final (Mas Toro et al., 2017).

En Ecuador se tiene la planta conocida
como anis silvestre (Piper auritum Kunth),
que posee un apreciable contenido de
metabolitos secundarios con potencial de uso
para animales. El follaje de esta planta pre-
senta metabolitos secundarios de naturaleza
antioxidante con propiedades antiinflamatorias
(Pérez et al., 2012). Estos compuestos
polifendlicos tienen funciones trascendenta-
les en la reduccion de las especies reactivas
del oxigeno (Chahar y Sharma, 2017).

Estudios realizados en conejos con el
uso de extracto de anis silvestre en su dieta
no encontraron signos de toxicidad o irritabi-
lidad, ni afectaron su peso corporal (Lopez et
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al., 2014). En otros estudios, se han encon-
trado efectos antibacterianos con el uso de
extractos de hojas y raices de anis silvestre,
posiblemente relacionado con la presencia de
flavonoides, terpenos y taninos (Reena et al.,
2012). Ante estas observaciones, el objetivo
de este estudio fue evaluar el contenido de
compuestos fenolicos y actividad antioxidante
en polvo y extracto cocido del follaje de anis
silvestre (Piper auritum Kunth) y su efecto
como aditivo fitobidtico para cerdos en la fase
de posdestete.

MATERIALES Y METODOS

Localizacion

Las muestras de follaje de anis silves-
tre (Piper auritum Kunth) se recolectaron
en un cultivar de dos afios de establecido, en
el Rancho Santa Rita, ubicado en la parro-
quia Tarqui, canton Pastaza, Ecuador. La zona
tiene un clima subtropical himedo, con pre-
cipitaciones anuales entre 4000 y 5000 mm,
altitud de 920 msnm, con humedad relativa
media de 87% y temperatura minima y maxi-
ma promedio de 20 y 28 °C (INAMHI, 2014).

El estudio de campo se ejecuto en las
instalaciones del programa de porcinos del
Centro de Investigacion, Posgrado y Conser-
vacion Amazonica (CIPCA) de la Universi-
dad Estatal Amazénica (UEA). El CIPCA
esta ubicado en la Region Amazodnica Ecua-
toriana (RAE), entre las provincias Pastaza
y Napo. En este sector el clima es semicalido
o subtropical hiimedo, con precipitaciones
anuales entre 4000 y 4500 mm, a una altitud
de 584 msnm, humedad relativa de 87% y
temperatura minima y maxima promedio de
18 y 36 °C (Uvidia et al., 2014).

Polvo y Extracto del Follaje de Anis Sil-
vestre

El follaje, una vez recolectado, se tras-

lad6 al Laboratorio de Quimica de la UEA.
Las plantas fueron lavadas y puestas a escu-
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rrir por 1 h. Luego se secaron en estufa
Barnstead 3523 por 72 h a 65 °C. Se molie-
ron en un molino Thomas-Wiley 4 con tamiz
de 1 mm, y se colocaron en fundas ziploc
estériles por cinco dias, hasta su uso. Para la
elaboracion del extracto cocido, las muestras
de follaje se recolectaron diariamente, utili-
zando 100 g de follaje fresco/L de agua y
llevandolo a ebullicion (120 °C). El extracto
se dejo enfriar por 1 h antes de su uso.

Analisis de Laboratorio

Para determinar el contenido de polifenoles
totales se utilizdé 40 ul de reactivo de Folin-
Ciocalteu (RF-C, Cat. 1090010100) en una di-
lucién 1:1 con agua destilada. La absorbancia
se midié a 765 nm (Stratil et al., 2006).

La capacidad antioxidante del polvo y
extracto cocido del anis silvestre se determi-
no6 por el método ABTS acido 2,2 azinobis
(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonico). La lectura se
efectud a 730 nm de acuerdo con las suge-
rencias de Re er al. (1999). Los calculos se
hicieron empleando el modelo matematico de
la curva de calibracién de TROLOX (patron
de antioxidantes), mediante la formula siguien-
te: C=A-0.7252/-0.1304, donde A es el valor
de absorbancia de las muestras y C es la lec-
tura en el espectrofotometro.

Animales e Instalaciones

La investigacion se desarroll6 segtn los
lineamientos para bienestar animal de la Re-
publica de Ecuador (AGROCALIDAD,
2017) y el protocolo experimental segtn las
recomendaciones de Sakomura y Rostagno
(2007). A partir del destete, 21 dias de edad,
se hizo la seleccion y pesaje de los animales.
Se utilizaron 30 lechones machos castrados
del cruce comercial Largewhite x Duroc, con
un peso vivo inicial de 6.0 + 0.2 kg. Los le-
chones se alojaron al azar en corrales indivi-
duales de 0.80 x 1.0 m durante 14 dias. Se
trabajo con 10 cerdos por tratamiento y se
determind el consumo de alimento por dia
(CAD), la ganancia de peso dia (GPD), la
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Cuadro 1 Composicion de la dieta basal y aporte de nutrientes

Componentes

Inclusion (%)

Maiz amarillo precocido
Leche integral en polvo
Harina de soya liofilizada
Aceite vegetal

Harina de trigo

Germen de trigo
Carbonato de calcio
Fosfato monodicalcico
Premezcla Vitaminica Mineral Cerdos!
DL-metionina 99%
L-lisina HCL 78%
Cloruro de colina 60%
Antimicoético

Cloruro de sodio
Almidon

Valores calculados?

Energia metabolizable, kcal/’kg MS™!

Proteina cruda, %
Fibra cruda, %

Calcio, %

Fésforo disponible, %
Lisina, %

Metionina + cistina, %
Treonina, %
Triptéfano, %

49.984
2.000
18.001
1.535
10.00
10.00
0.401
2.331
0.400
0.283
0.663
0.200
0.050
0.500
3.652

3350
19.24
2.64
0.70
0.60
1.53
0.87
0.75
0.22

IPremezcla suministrada (por kg de dieta seca): Vitaminas; A 1500 Ul, D3 300 Ul, E 37.5 mg, K 2.5 mg, B1
1.5mg, B2 6.25 mg, B6 3 mg, B12 37.5 g, pantotenato de calcio 25 mg, acido félico 0.5 mg, niacina 30 mg,
biotina 75 g. Minerales: cobalto 0.5 mg (como heptahidrato de sulfato de cobalto), cobre 25 mg (como
sulfato de cobre pentahidratado), yodo 1.25 mg (como yodo potasico), hierro 150 mg (como sulfato
ferroso), manganeso 100 mg (como 6xido de manganeso), selenio 0.5 mg (como selenito de sodio), zinc

0.25 mg (como éxido de zinc)
2 Calculados seglin NRC (2012) o determinados

conversion alimentaria (CA), el peso final
(PF) y la incidencia de diarreas (ID) (Flores
etal., 2015).

Alimentacion

Los tratamientos fueron: TO (Dieta basal
sin antibiotico promotor de crecimiento)-
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DBSAPC; T1 (DBSAPC +inclusiénde 1 g
de polvo/100 g de alimento) y T2 (DBSAPC
+ inclusion de 10 ml de extracto/100 g de ali-
mento). La DBSAPC se formul6 seglin los
procedimientos de la NRC (2012) (Cuadro
1). El alimento se suministro dos veces al dia
(08:00y 15:00), dividido en partes iguales. El
agua de bebida estuvo disponible a voluntad.
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Figural.

Correlacion entre fenoles totales y actividad antioxidante en (a) polvo de follaje y (b)

extracto de follaje de anis silvestre (Piper auritum Kunth)

Diseiio Experimental

Para el analisis de fenoles totales y ac-
tividad antioxidante se utilizo estadistica des-
criptiva y se determino la media y desviacion
estandar de las muestras por triplicado; ade-
mas, se realizaron pruebas de correlacion.
Las medias de los indicadores productivos
CAD, GPD, CA, PF e ID se contrastaron
mediante analisis de varianza y la compara-
cion de medias mediante la prueba de Duncan.
Los analisis se hicieron con el programa esta-
distico Infostat (Di Rienzo et al., 2012).

RESULTADOS

El polvo de anis silvestre posee 7.92 +
0.10 mg acido galico/g de muestra, (0.11 %-
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0.01 mg TROLOX/g de muestra) y presento
una correlacion negativa (R? = 0.98) entre
fenoles totales y actividad antioxidante (Fi-
gura la). Por otro lado, el extracto tiene 0.75
+ 0.07 mg acido galico/ml de muestra), (0.12
+0.01 mg TROLOX/ml de muestra) con una
correlacion positiva (R*= 0.98) entre fenoles
totales y actividad antioxidante (Figura 1b).

El tratamiento con extracto de follaje de
anis silvestre (T2) present6 el mejor consu-
mo, ganancia de peso, conversion alimentaria,
peso final y difirié signifi-cativamente
(p<0.05) de los tratamientos T1 y TO. La
suplementacion dietética con los tratamien-
tos T1 y T2 redujo (p<0.05) la incidencia de
las diarreas en comparacion con el tratamien-
to TO (Cuadro 2).
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Cuadro 2. Indicadores productivos de cerdos en el posdestete suplementados con polvo y extracto
de follaje de anis silvestre (Piper auritum Kunth)

Variables Tratamientos EE Valor de p
TO T1 T2
Peso inicial, kg 6.00 6.00 6.06 0.28 p=0.9888
Consumo dia, kg 0.28° 0.31° 0.34° 0.03 p<0.0001
Ganancia de peso diario, kg 0.10¢ 0.17° 0.23? 0.02 p<0.0026
Conversion alimentaria, kg/kg 3.10¢ 1.97° 1.76* 0.48 p<0.0024
Peso final, kg 7.30° 8.33° 8.94° 0.52 p<0.0127
Incidencia de diarreas (%) 15.00° 2.23% 2.15°% 0.67 p<0.0001

abc Medias con letras distintas en la misma fila son estadisticamente diferentes (p<0.05)
TO (Dieta basal sin antibidtico promotor de crecimiento) DBSAPC; T1 (DBSAPC + inclusién de 1 g de
polvo/100 g de alimento); T2 (DBSAPC + inclusién de 10 ml de extracto/100 g de alimento)

DiscusioN

Compuestos Fenolicos y Actividad
Antioxidante

Resultados superiores en cuanto a
fenoles totales en follaje seco de anis silves-
tre fueron reportados por Valdivia et al. (2018)
en cultivares producidos en Cuba, posiblemen-
te debido al gran contenido de fenoles liga-
dos a la pared celular que presenta esta es-
pecie. Se ha demostrado, asimismo, que la
combinacion de los solventes etanol-agua
(50:50%) y etanol-agua (70:30%) son ade-
cuados para extraer los polifenoles totales del
follaje de Piper auritum Kunth y
Porophyllum ruderale, seco o fresco (Con-
de-Hernandez y Guerrero-Beltran, 2014). Por
otro lado, se ha reportado que el secado con-
trolado a 65 °C no causa impacto sobre la
reduccion del contenido de polifenoles en los
vegetales (Cedefio, 2017).

La significativa correlacion negativa
entre fenoles totales y actividad antioxidante
del polvo de anis silvestre pudiera deberse a
que no todos los compuestos fenolicos tienen
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efecto antioxidante (Ramirez et al., 2016).
No obstante, los antioxidantes presentes en
bajas concentraciones mantienen la capaci-
dad de absorber los radicales de oxigeno
(Matthes y Schmitz-Eiberger, 2009; Lutz et
al.,2015). Por otro lado, el procesamiento de
los vegetales como el escaldado, enlatado,
esterilizacion, congelacion y coccion afectan
el rendimiento, la composiciéon y la
biodisponibilidad de los antioxidantes (Amin
etal.,2006; Adebooye y Singh, 2007). Algu-
nos compuestos antioxidantes como el acido
ascorbico, carotenoides y licopenos son muy
sensibles al calor y al almacenamiento y se
pierden durante el procesamiento (Chipurura
et al.,2010; *engiil et al., 2014).

La correlacion positiva entre fenoles
totales y actividad antioxidante del extracto
de anis silvestre pudo deberse a que la coc-
cion controlada impidio la pérdida de
metabolitos de importancia como son los
flavonoides y algunos taninos (Sharma et al.,
2015; Silva et al., 2018). Por otro lado, Laib
y Barkat (2018) sefialan que las condiciones
optimas de coccion para no afectar el tenor
de polifenoles del alimento se establecieron
en 92 °C por 30 minutos.
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Valdivia et al. (2018) evidenciaron que
el follaje de Piper auritum Kunth posee buena
capacidad antioxidante, mostrando la presen-
cia de terpenos, flavonoides, cumarinas,
taninos y glucdsidos cardiotonicos, que po-
seen diversas actividades farmacéuticas. Por
otro lado, los aceites esenciales de Piper
auritum y P. holtonii han demostrado activi-
dad antifingica contra Colletotrichum
acutatum, C. gloeosporioides y Botryodi-
plodia theobromae (Pineda et al., 2012). En
otro estudio, los extractos etandlicos de hojas
y raices de Piper auritum mostraron efecto
antibacteriano contra Staphylococcus
aureus ATCC 25923 y Escherichia coli
ATCC 25922; asi mismo, Valdivia et al.
(2018) obtuvieron buenos resultados con los
extractos de hojas de Piper auritum Kunth
sobre la actividad antibacteriana contra ce-
pas asociadas a mastitis, en tanto que Rojas
et al. (2014) encontraron similares resulta-
dos contra Pectobacterium carotovorum.

Indicadores Productivos

Varias plantas y sus extractos han sido
utilizadas como aditivos para balanceados por
sus propiedades de antioxidantes, efecto
antimicrobiano y promotor del crecimiento
natural (Hanczakowska et al., 2015). En este
sentido, Cheng et a/. (2017) utilizaron plan-
tas y sus extractos en las dietas para cerdos,
mejorando el rendimiento del crecimiento, la
digestibilidad de los nutrientes, la funcion
inmunoldgicay la calidad de la carne.

El menor consumo de materia seca re-
gistrado en TO y T1 pudo estar influenciado
por la adaptacion al cambio de alimento (Reis
de Souza et al., 2012) y por el tenor de los
taninos presentes en el polvo del follaje de
anis silvestre. Los taninos tienen un sabor
amargo o astringente que reduce la palata-
bilidad y, por lo tanto, la ingesta de alimento
(Jansman, 1993). Por otro lado, en el proce-
so de elaboracion del extracto se reduce la
concentracion de taninos (Mamiro et al.,
2017), lo cual pudo mitigar su efecto amargo
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y, consecuentemente, obtenerse una mayor
palatabilidad del alimento y un aumento pro-
gresivo del consumo de alimento, como fue
observado en el grupo de lechones de T2.

Lamejor conversion alimentaria se pre-
sentd en los lechones del T2, seguido por
T1. Lei et al. (2018) reportaron resultados
similares al obtener una conversion
alimentaria de 1.94. Segun Castellanos
(2017), las conversiones obtenidas con las
dietas de T1 y T2 se encuentran dentro de
niveles eficientes de conversion alimenticia.

El mejor peso final se obtuvo en forma
similar, en los grupos de cerdos de T2 y T1
conrelacion al grupo control TO. Este resul-
tando es coincidente con el trabajo de Mas
Toro et al. (2016) en Cuba empleando die-
tas compuestas por 1% de polvo de follaje
de guayaba y marafion en cerdos durante el
posdestete.

En otro estudio, Zhang et al. (2012) uti-
lizaron un fitobidtico a base de pino coreano
(Phytoncide) en cerdos de posdestete y ob-
tuvieron mejoras en la digestibilidad de
nutrientes, eficiencia alimentaria, y mayor
recuento de lactobacilos a nivel fecal. Estos
resultados se deben a que ciertas plantas po-
seen propiedades antiinflamatorias y astrin-
gentes, lo cual resulta efectivo en casos de
diarreas o colicos, ademas de poseer efec-
tos antibacterianos contra cepas de
enterobac-terias manteniendo la salud de la
mucosa intestinal de los animales (Martinez
etal.,2012).

Lamayor incidencia de diarreas en los
cerdos del grupo control (T0) puede estar
relacionada con la proliferacion de E. coli,
asi como otras bacterias (Lawsonia
intracellularis, Clostridium perfringens y
Brachyspira pilosicoli), las cuales alcan-
zan una maxima colonizacion en el intestino
en los cerdos después del destete (Luppi et
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al.,2016; Rhouma et al.,2017). Por otra par-
te, se pudo evidenciar en T1 y T2 el efecto
antidiarreico del polvo y extracto cocido del
follaje de anis silvestre; resultado que con-
cuerda con el empleo de plantas medicinales
como Anacardium occidentale, Psidium
guajava, Morinda citrifolia y M. oleifera
en cerdos (Mas Toro et al., 2016; Aroche-
Ginarte et al., 2017).

CONCLUSION

La suplementacion dietética con extrac-
to cocido de follaje de anis silvestre en la die-
ta de cerdos en posdestete mejoro el consu-
mo de alimento, ganancia de peso, conver-
sion alimentaria y peso final, y disminuyd la
incidencia de diarreas.
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