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COMPARACION PROPIEDADES FISICOQUiMICAS,Y
ANTIOXIDANTES DE HORTALIZAS DE PRODUCCION
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Un sistema de seguridad alimentaria se basa en factores econdmicos, sociales y ambientales para
proporcionar alimentos seguros para la poblacién. Es necesario diversificar cuidadosamente las
fuentes de alimentos para satisfacer los requerimientos nutricionales de las personas1,2 El consumo
de vegetales desempefia un papel importante en el estado nutricional de la poblacién y la prevencién
de enfermedades no transmisibles y carenciales, debido a su reconocido valor nutricional y
medicinal3,4. En el ano 2000 se establecieron en Estados Unidos procesos de certificacion para la
produccién de alimentos con metodologias respetuosas con los ecosistemas y que no utilizan
fertilizantes ni pesticidas que comprometan el medio ambiente; este proceso se denominé
“produccién organica” y para el uso del termind se debe poseer certificacion de instituciones
acreditadoras, lo que implica tramites administrativos y pago econémico que absorbe el productor y
no siempre es posibles hacer estos procedimiento5. En consecuencia, se implemento el concepto de
“agricultura ecoldgica”, la cual sigue los estandares del sistema organico, pero no cuenta con una
certificacién6, y es validado por las practicas éticas del productor responsable7. Una estrategia de
sustentabilidad alimentaria es la produccion de alimentos para autoconsumo, los huertos verticales,
techos verdes y huertos escolares ecoldgicos son una posibilidad factible, en ellos se pueden
producir hortalizas de consumo frecuente, permitiendo el acceso a vegetales en todo momento8.
Estas estrategias cuidan el medio ambiente, evitan desperdicio de alimentos a través de la
produccion de composta, contribuyen a la economia familiar con alimentos de mejor calidad y valor
nutricional9. Esta investigacion tuvo como objetivo comparar algunas propiedades fisicas (color y
textura) y quimicas (humedad, cenizas, compuestos bioactivos y actividad antioxidantes) en
hortalizas (acelga, betabel, cilantro, espinaca, lechuga, rdbano, zanahoria y jitomate) de produccién
ecologica (VE) y comercial. (VC). Los VE fueron cultivados y obtenidos de 3 cosechas en un jardin
ecoldgico escolar con metodologias estandarizadas para su implementacién mientras que los VC
fueron de un proveedor local. El mismo dia de compra o cosecha se tomaron los pardmetros de
color, textura, humedad y cenizas en el producto fresco sin pelar. En las muestras liofilizadas se
determinaron compuestos bioactivos (compuestos fenoélicos totales (TPC), acido ascérbico, clorofila a
y b, B-carotenos, antocianinas, betalainas y licopeno) y actividad antioxidante (ABTS++, DPPH, FRAP
y actividad quelante). Los resultados muestran que el color (luminosidad e intensidad), en VE es
mejor en comparacion con los VC y estas diferencias son perceptibles por el ojo humano (AE).
Asimismo, los VE fueron mas turgentes en comparacion con los VC. Los VE presentaron mayor
contenido de compuestos bioactivos (TPC, acido ascdrbico, B-carotenos, clorofilas, antocianinas,
betalainas y licopeno) que los VC, y el contenido se correlaciond positivamente con la capacidad
antioxidante. Por lo tanto, se puede recomendar el consumo de alimentos de produccion ecologica,
pero faltaria hacer estudios con mas vegetales de consumo frecuente y saber si se comportan igual
que lo reportado en este estudio. La sustentabilidad en la alimentacién se podria lograr
promocionando huertas ecoldgicas, urbanas y periurbanas que contribuyan a una alimentacién
saludable.



