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Las frutasy los vegetales son componentes
esenciales de una dieta saludable y un
consumo diario adecuado podria contribuir
a la prevencion de enfermedades. Actual-
mente, en Argentina, se consumen aproxi-
madamente 130 g por habitante por dia,
siendo insuficiente para cubrir la ingesta
media diaria recomendada por la OMS de
400g. Asuvezel consumodescendid enlas
Gltimas dos décadas, por eso es necesario
promover la incorporacién en la dieta, no
solo de las hortalizas ya conocidas, sino de
nuevas opciones para el mercado argenti-
no. Dentro de estas Gltimas, encontramos
el kale o col rizada (Brassica oleracea var.
acephala), una hortaliza de la familia brasi-
caceas o cruciferas, como el repollo, brocoli
y coliflor, que proviene del este de Turquia.
Durante el primer milenio llegd a Europa,
donde se instald en las diversas culturas, y
recién en la década de 1980 se popularizd
ennuestro continente.

Se lo conoce como un superalimento debi-
do a que contiene una cantidad muy alta de
micronutrientes, antioxidantes, carotenoi-
des, glucosinolatos, polifenoles, vitaminas
(A, Ky C), minerales esenciales (potasio,
calcio, magnesio entre otros) y fibra dietéti-
ca, importantes para la salud humana. La
capacidad antinflamatoria del kale no tiene
comparacion con otras verduras de hojas,
sobre todo en la prevencion y hasta rever-
sion de la artritis, enfermedades del cora-
z0n y algunas enfermedades autoinmuno-
l6gicas. El kale tiene un nimero muy eleva-
do de flavonoides, cada uno con una funcién

saludable en el cuerpo, incluyendo 32 com-
puestos fendlicos y tres acidos hidroxicin
namicos, los cuales pueden ayudar a man
tener los niveles del colesterol en el rangc
normal y atrapar radicales libres dafinos en
el cuerpo. Por estas razones, es importante
una mayor difusion entre los consumidores
acercade sus propiedadesy posibles usos.

En Argentina, la superficie cultivada
aumenta constantemente, extendiéndose
su cultivo por muchos de los cinturones
horticolas de las principales ciudades. Mes
a mes aparece en menQes de restaurantes,
en portales y revistas de alimentacion vy
salud, impulsado por estudios que desta-
can sus propiedades nutricionales. La pro-
duccion en el Cinturdn Horticola de Rosario
estaen expansion.

Existen variedades verdes y moradas, con
hojas lisas o rizadas. Puede ser consumido
de diversas formas tanto cocido como
fresco en ensaladas, jugos o cocido en
tartas, tortillas y actualmente se esta
difundiendo también el deshidratado, pero
aln hace falta un trabajo de difusion para
que esta hortaliza sea conocida y aceptada
por los consumidores

En la produccion de alimentos, incluso en la
produccion frutihorticola, se tiene cada vez
mas en cuenta la satisfaccion del consumi-
dor y uno de los métodos utilizados para
medirlo es a través de la aceptabilidad
donde se tienen en cuenta los aspectos
sensoriales. Estos son contemplados vy
valorados por el consumidor a la hora de
decidir sobre laadquisicion de un producto.

Dentro del marco del curso electivo para
alumnos de grado de nuestra Facultad,
dictado durante los meses de agosto a octu-
bre de 2018 denominado Analisis sensorial
de alimentos, se llevé acabo la evaluacion de
esta novedosa hortaliza. El objetivo fue

evaluar la aceptabilidad del kale en el pablico
consumidor y difundir su importancia en la
alimentacion Participaron ayudantes alum-
nos, docentes de la catedra de Cultivos
Intensivos, Especialidad Horticultura v los
alumnos del curso. También participaron la
AER INTA Arroyo Seco y un productor de la
zona de Fighiera, Santa Fe (33° 117S; 60°
28°0) que aporto para el panel, las dos varie-
dadesdeKale.

Se llevé a cabo el 25 de octubre en el hall de
ingreso de la Facultad de Ciencias Agrarias
de la UNR un panel de aceptabilidad por
parte del pablico consumidor. En este caso,
los consumidores fueron 90 personas de la
comunidad de la Facultad.

Se utilizaron dos variedades de kale, uno
verde Darkibor y uno morado Redbor
Ambos de laempresa Bejo.

Las muestras fueron presentadas en fres-
co, lavadas, cortadas y aderezadas con
aceite y sal siguiendo protocolos definidos
parasu preparacion.

Las dos muestras se ofrecieron a los parti-
cipantes en forma aleatoria para el consu-
mo vy se les solicitd completar un cuestiona-
rio de preferencia hedénico. Para las res-
puestas, se propuso una escala de cinco
puntos, del 1 “me disgusta mucho” al 5 “me
gusta mucho” en donde cada consumidor
debid evaluar, aspecto/color, olor/sabor y
consistencia. También se solicito a los parti-
cipantes escribir libremente comentarios
sobre cada uno de los aspectos evaluados.
También, a través de dos preguntas, se
pidi6 una valoracion global y una de inten-
cionde compra.




Del total de consumidores consultados, el 56% fueron hombres. El
rango etario preponderante fue de 18 a 25 anos con un 47 %. Del
total de los consumidores encuestados el 61% manifesto no consu-
mir esta hortaliza. Dentro del 39% que lo consume, entre otros, el
43% lo hace esporadicamente mientras que el 34% mas de una vez
porsemana.

Alanalizarse las respuestas, se observo que el kale morado presen-
té menor aceptabilidad por parte de los consumidores, tanto en
aspecto/color, olor/sabory consistencia.

Esto se condice con los comentarios realizados libremente por los
consumidores, en donde el kale morado supo ser mas amargo y duro,
con lavaloracion final del producto que fue mayor en el kale verde.

En conclusion, se cumplié con el objetivo de evaluar la aceptacion del
kale por los consumidores y la difusion de esta hortaliza y sus propie-
dades nutricionales. El kale verde fue el mas aceptado por los consu-
midores, presentando un sabor mas suave y una textura mas palata-
ble que el kale morado, que si bien fue aceptado por los participantes
lo hizo en menor medida, probablemente por suamargory dureza.

Notas medias de aceptabilidad de Kale
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