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Introduccion. El brécoli aporta una cantidad importante
de fibra, proteina, vitaminas, minerales y fitoquimicos. El
cultivo de brécoli genera residuos en el campo, tales
como las inflorescencias, tallos y hojas. Estos
representan alrededor del 70% del volumen de la planta,
por lo que su manejo y disposicién es un problema para
el agricultor, debido que son considerados como basura.
Actualmente, la recuperacién y bioconversion de los
residuos vegetales a compuestos con valor agregado
esta recibiendo mucha atencion. La fermentacion lactica
es un proceso microbiano utlizado para preservar
alimentos, con el cual se mejoran sus propiedades
sensoriales y nutricionales (1).

El objetivo de esta investigacion fue estudiar Ila
fermentacion lactica de los residuos agricolas de brocoli
y cuantificar el contenido de sulforafano como indice de
su calidad nutrimental.

Metodologia. Los residuos de brdcoli se homogenizaron
(tamafio de particula <0.5 cm?). La fermentacion lactica se
realizé6 aplicando un disefio factorial 2% las variables
probadas fueron el volumen del inoculo (proébiotico
comercial), la concentracion de NaCl y la concentracion
de azlcar; la temperatura de incubacién fue constante a
35°C. Se monitoreo el pH (2), acidez total titulable (2) y el
contenido de sulforafano durante toda la fermentacion.
Ademas, se cuantificé la proteina cruda por el método
microkjeldahl (2) en la fraccion sélida y liquida de los
fermentados. La cuantificacién de sulforafano incluye la
conversion de glucorafanina a sulforafano (45 + 2°C
durante 2,5 h), extraccion con diclorometano, purificacion
del extracto en columnas de extraccion de fase solida, y
deteccion por HPLC-UV.

Resultados y discusion. Las fermentaciones sin adicion
de NaCl presentaron una disminucién del pH y un
aumento de la acidez total titulable (Figura 1), lo anterior
no se observo en los tratamientos que contenian un 2%
de NaCl. Estos resultados difieren de los reportados para
fermentados de repollo en los cuales se utiliza sal como
un ingrediente importante (3,4). El contenido de proteina
en la fraccion sélida del fermentado esta en el rango de
6.59 a 14.00 g/100 g bs. Las harinas del fermentado de
brécoli son una buena fuente de proteina que puede
utilizarse en la alimentacion humana y animal.
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Fig. 1. Monitoreo de pH y acidez total titulable (%ATT) durante
la fermentacion lactica de los residuos agricolas de brécoli.

En la Figura 2 se muestran los resultados del contenido
de sulforafano en los fermentados. El contenido de
sulforafano fue mayor al inicio de la fermentacion; sin
embargo, a partir de las 24 horas este fitoquimico
disminuyé  significativamente. El efecto de Ila
fermentacion en el contenido de isotiocianatos en los
vegetales cruciferos es controversial, algunos estudios
sugieren que se mejora el rendimiento, mientras en otros
autores reportan que se degradan (3,4).
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Fig. 2. Contenido de sulforafano en los fermentados.

Conclusiones. La fermentacion lactica de los residuos
agricolas del brocoli es una alternativa para el
aprovechamiento de estos bioproductos.
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