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Rico en
vitaminaAyC

cConoces el

repollo morado?

Es una hortaliza que destaca por su
contenido de compuestos bioactivos, los
cuales poseen propiedades antioxidantes,
antiinflamatorias y antiproliferativas. Este
vegetal es particularmente rico en fenoles,
flavonoides, antocianinas y glucosinolatos,
compuestos que han sido ampliamente

estudiados por sus beneficios para la

salud.

Buena fuente
de fibra

Brassica oleracea €«
var. capitata f. rubra
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¢El repollo pierde estas

propiedades al ser deshidratado?

Un estudio desarrollado por investigadores el departamento de Inge-
nieria en Alimentos de la Universidad de La Serena, analiza y describe
el efecto de distintos tipos de secado en la retencion de

bio-compuestos del repollo morado y sus propiedades benefi-

ciosas para la salud
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Procesos utilizados @ O O

Repollo morado
fresco

Cortado en cubos
de1x1cm?

B métodos de secado

Escaldado por
30 segundos

Muestra
deshidratada para
distintos procesos

de secado

Secado Secado Secado Secado al Secado por
convectivo al vacio infrarrojo vacio a baja liofilizacion
(CD) (VD) (IRD) T° (LTVD) (FD)

60°C 60°C 60°C 20°C

Se pulverizo... j

/— ...y Se envaso
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Procesos utilizados © @ O

Analisis proximal «—
J

Realizado con el método AOAC (Association of
Official Analytical Chemist, 1990)

J

Analisis del contenido de:

‘ Humedad . Grasa

. \ Y 4
am. Cenizas \\\ Proteina cruda
~

Evaluacion de
||| Fibra cruda ‘ Actividad de agua BIO -5 CompueStOS

Extraccion de
(metanol 80%)

Perfil fenoles, aminoacidos, perfil Solido-liquido para TAC, TGC, TFC,
de acidos grasos, sulforano. TPC. Estas no se inyectaron a HPLC.
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componentes

Se determind

el contenido de: ? Fenoles totales

Flavonoides totales

ademas
Antocianinas totales
| (,Q U é p ro p | ed a d es Glucosinolatos totales
promotoras de salud P

se estudiaron? tre
Acidos
Fenolicos

3 propiedades Aminoacidos

Potencial Antioxidante Acidos \

grasos

Sulforafano

Actividad Antiinflamatoria
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Resultados del

estudio

El estudio muestra que el método de
secado al vacio (VD) tiene los valores mas
altos para TPC, TFC, TAC y TGC, lo que
indica una mejor retencion de bio-com-

puestos.

El secado por liofilizacion (FD) tam-
bién muestra una alta retencion de bio-com-

puestos, siendo una alternativa viable.

Beneficios para la

salud

Antioxidantes: Los antioxidantes
ayudan a neutralizar los radicales libres, pro-

tegiendo las células del daino.

Antiinflamatorios: Reducen la infla-
macion y pueden ayudar a prevenir enferme-

dades cronicas.

Antiproliferativos: Inhiben el creci-

miento de células cancerigenas.
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Puedes ver el articulo aqui
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/6/8306
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