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Desarrollo de chips saludables de distintas variedades de rabanito
(Rhapanus sativus L) y analisis de sus compuestos bioactivos
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Actualmente existe una marcada tendencia hacia el
consumo de alimentos que ademas de valor nutriti-
vo aporten beneficios a la salud y debido a esto, el
disefio y desarrollo de este tipo de alimentos toma
gran interés entre distintas disciplinas (comercio,
industria, academia). Lo que se busca es desarrollar
productos alimentarios en los cuales se preserven y
potencien sus propiedades benéficas, asegurando su
estabilidad desde el almacenamiento hasta su consu-
mo. Las frutas y vegetales representan la forma mas
simple de alimentos funcionales y pueden ser fuente
de gran cantidad de compuestos bioactivos (antio-
xidantes, anticancerigenos, antitrombdticos, antico-
lesterolémicos, entre otros). Sin embargo, en mu-
chos casos los compuestos son inestables tal y como
se encuentran en la matriz vegetal, o se presentan
en bajas concentraciones, de manera que necesitan
someterse a un proceso tecnoldgico para mejorar su
estabilidad en el tiempo y aumentar su potenciali-
dad funcional. Este es el caso de los «isotiocianatos»
(ITCs), compuestos bioactivos con propiedades an-
ticancerigenas, presentes en especies de la familia
Brassicasseae. El rabanito (Raphanus sativum L.),
miembro de esta familia, constituye una especie in-
teresante a considerar a la hora de desarrollar un
alimento funcional y novedoso debido a su distintivo
perfil de ITCs. El objetivo del presente trabajo fue
desarrollar chips de distintas variedades no conven-
cionales de rabanito mediante un proceso de deshi-
dratacion y luego ponderar su potencial funcional.
Con tal fin se prepararon chips en laminas de cuatro
variedades de rabanitos (verde, blanco, gigante y
negro) mediante un proceso de deshidratacion por
calor y luego se analizaron las muestras mediante
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Cromatografia Liquida de Alta Resolucion acoplada a
detector de arreglo de Diodos para la determinacién
de compuestos bioactivos (isotiocianatos). Analizan-
do el contenido de ITCs totales la variedad rabani-
to negro se destaco por su alto potencial benéfico
para la salud debido al contenido apreciable de ITCs
(117,63 pg/g) y por su agradable sabor (mayor acep-
tabilidad entre los snacks y mayor aceptabilidad que
el vegetal crudo). Se pudo observar ademas que los
compuestos se mantuvieron estables durante un lap-
so de 6 meses a temperatura ambiente. Finalmente
se concluyé que el proceso de deshidratado consti-
tuye una tecnologia apropiada para la produccion
de chips de rabanitos que asegura la estabilidad y
conservacion de los ITCs presentes.
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