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Introduccion Objetivos

El brocoli es una de las hortalizas mas producidas en Espana y la
Region de Murcia es la primera productora contribuyendo con un
70 % de la produccion nacional [1]. Esta hortaliza es muy rica en
compuestos bioactivos, vitaminas y minerales beneficiosos para la
salud. Las inflorescencias son la parte mas comercializada del
brocoli, mientras que el tallo y las hojas son subproductos sin valor
gastronomico o industrial, generando asi un impacto ambiental que
genera toneladas de residuos [2]. Por lo tanto, la revalorizacion de
estos subproductos y su uso como ingredientes en la produccion
de nuevos alimentos es un hito importante para la industria.

e Revalorizar el tallo del brocoli como
subproducto de la industria hortofruticola a
través del desarrollo de un nuevo producto, el
tallo de brocoli en encurtido.

e Analizar el perfil nutricional y los parametros
de calidad y sequridad alimentaria necesarios
para evaluar la viabilidad comercial del nuevo
producto.
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1. Elaboracion del encurtido 2. parametros de calidad 3. Anlisis microbioldgico 4. Composicion
- Ingredientes: - pH - Estudio de vida uti - Analisis perfil nutricional
bastones de tallos de - Acidez titulable acelerada
brocoli, vinagre, agua, - Solidos solubles (°Brix) - Vitamina C (HPLC-DAD)
azucary sal. ) | Incubacion 37 °C-7d
- Pasteurizacion Segun Normativa: 37°C-14d - Capacidad antioxidante
75°C — 15 min Codex Alimentarius 3] 55°C—7d (método ORAC)

- Almacenamiento Normas CNTA [4]

T2 ambiente — 15 dias Segun Normativa [3,4]

Resultados Conclusiones

El producto terminado  Tabla 1. Composicion del encurtido de tallos e E|l tallo de brocoli en encurtido podria

(@lmacenado 15 dias a T2 de brocoli comercializarse ya que cumple con los

ambiente) destaca por Ser Parimetro % criterios microbiologicos y de calidad.

bajo en grasas y tener alto Agua 91,21 +0,14 |
contenido en fibra (Tabla 1).  Proteinas 0,11 + 0,00 El nuevo producto se considera saludable,

El nuevo producto cumple Grasa 0,05 + 0,00 ya que es bajo en grasas, con un alto
con los requerimientos de  Cenizas 1,73 £0,02 contenido en fibra y antioxidantes naturales.

. . Fibra 3,27 +0,42
calidad establecidos para ; ’ . y
p Y ——. 3.70 + 031 De este producto destaca la innovacion y la

encurtidos  (pH, acidez PRy sostenibilidad del mismo, ya que reduce el
titulable y °Brix). . . i i i i

. y ) I' (o icido auStico/T00mI) 1.30 +0.06 |mpacto_ medio ambiental y proporciona una
Ademas, este alimento pH liquido encurtido 3.46 + 0,00 oportunidad de desarrollo de una nueva
POSEE antlox!dan_tes pH material vegetal 3.54 + 0,04 actividad econdmica para la empresa.
naturales, como la vitamina Solidos solubles (°Brix) 8,02 +0,07

C, .COI’I un Conte_nido Vitamina C (mg/100 g PF) 14,78 + 0,03
superior a otros encurtidos  Actividad antioxidante 210,2 + 34,3
comercializados [5]. ORAC (umol TE/100g PF) Bibliografia
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