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Entre las tecnologias de procesamiento de alimentos, la fermentacién a partir del uso de bacterias 4cido lacticas
(BAL) en hortalizas, permite aumentar la vida util, ademas de desarrollar caracteristicas sensoriales y mejorar la
biodisponibilidad de los componentes alimentarios como resultado de la transformaciéon bioquimica del material
inicial. Se ha demostrado que los efectos preventivos del cancer por los vegetales cruciferos se relacionan con su
contenido de glucosinolatos (GLS), dentro de este grupo, el brécoli es una fuente natural del isotiocianato sulforafano,
su precursor glucorafanina constituye del 50 al 80 % de los GSL totales presentes. El objetivo del presente trabajo
consistio en evaluar 1) el papel de la microbiota nativa y 2) un cultivo comercial de bacterias lacticas, sobre el
contenido de sulforafano durante la fermentacion lactica de distintas partes de brocoli (floretes, tallo y hojas). Las
condiciones de fermentacion fueron las mismas en cada caso, e incluyeron un escaldado inicial por 5 s, salmuera
(NaCl y sacarosa al 2%, acido acético al 1%); la fermentaciéon a 26+2°C por 120 h. La concentracion del cultivo
comercial empleado de 10* a 10® UFC mL'. Durante el proceso, se determinaron los valores de pH, acidez total
titulable (ATT) y la composicion quimica de los fermentados. La preparacién de la muestra para la cuantificacién del
sulforafano incluy6 la conversién de glucorafanina a sulforafano, extraccién con diclorometano, purificacién del
extracto y deteccion por HPLC-UV. Durante el proceso de fermentacion se registraron valores de pH de 5.0 a 3.7, la
ATT se incrementé de 0.09 a 1.2 % y la concentracién de sulforafano entre 110.34 a 406.21 ug g*bs. Se concluy6 que
la inoculacién con el cultivo comercial, permite obtener productos fermentados de brdcoli en un tiempo menor que
con la microbiota nativa de la hortaliza.



