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RESUMEN 
 

Manuel Pérez Maria Elena. Maestría en Ciencias en Alimentos. Instituto Tecnológico 

de Tuxtepec. “Efecto de la germinación sobre las actividades antioxidantes y 

antihipertensivas de los concentrados e hidrolizados proteicos del frijol negro 

jamapa”. Director: Dr. Juan Gabriel Torruco Uco, Co-directora interna: Dra. Betsabé 

Hernández Santos. 

Los germinados son alimentos altamente valorados por su contenido nutrimental, 

ya que aportan fitonutrientes, vitaminas, minerales, proteínas y aminoácidos 

esenciales. Además, estos alimentos tienen una alta demanda debido a los 

beneficios que ofrecen para la salud incluyendo propiedades antioxidantes, 

antiinflamatorias y fortalece el sistema inmunológico. Por lo que, el objetivo de la 

presente investigación fue evaluar el efecto de la germinación en las actividades 

antioxidantes y antihipertensivas de los concentrados e hidrolizados proteicos del 

frijol negro Jamapa. Las semillas de frijol negro Jamapa fue obtenido en el mercado 

central de San Juan Bautista Tuxtepec, Oaxaca. Las semillas fueron germinadas 

entre 0 a 8 días a 27 °C en oscuridad, del cual se obtuvieron harinas donde varió el 

contenido de proteínas entre 8.30 a 14.22%, y en los concentrados proteicos entre 

42.27 a 55.78%. Donde el mayor contenido proteico se observó en el día 6 con 

valores de 22.24% y 52.7% en el concentrado proteico respectivamente. En cuanto 

a los parámetros de color, el parámetro de L* de las harinas osciló entre 73.23 a 

75.8, mientras que en los concentrados fue entre 59.9 a 70.9.  En cuanto a los 

parámetros de color, el parámetro de L* de las harinas osciló entre 73.23 a 75.8, 

mientras que en los concentrados fue entre 59.9 a 70.9. El perfil fitoquímico mostró 

la presencia de: saponinas, fitoesteroles, flavonoides, proteínas, terpenoides en los 

diferentes días de germinación. Las cinéticas de hidrólisis con flavourzyma® 

mostraron un grado mayor de hidrólisis (GH) en el día 8 de 35.69 a 63.42%, mientras 

que, que con pepsina® presentó un GH entre 40.21 a 52.36%. Los hidrolizados 

proteicos con mayor actividad antioxidante por los métodos ABTS y DPPH se 

obtuvieron con la enzima pepsina® en el Día 1 y con la enzima flavourzyma® en el 

Día 0. En cuanto a la inhibición de la enzima convertidora de angiotensina (ECA), 
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los hidrolizados con flavourzyma® del Día 7 y Día 8 mostraron inhibiciones del 21.75 

y 41.95% respectivamente, mientras que con pepsina® fue de 6.57% (Día 3) y 

41.68% (Día 8). 
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ABSTRACT 

Manuel Pérez Maria Elena. Master's degree in Food Sciences, Tuxtepec Institute of 

Technology. "Effect of germination on the antioxidant and antihypertensive 

activities of protein concentrates and hydrolysates from the jamapa black 

bean." Director: Dr. Juan Gabriel Torruco Uco; Internal Co-Director: Dr. Betsabé 

Hernández Santos. 

Sprouts are highly valued foods for their nutritional content, as they provide 

phytonutrients, vitamins, minerals, proteins, and essential amino acids. Furthermore, 

these foods are in high demand due to their health benefits, including antioxidant 

and anti-inflammatory properties and immune system strengthening. Therefore, the 

objective of this research was to evaluate the effect of sprouting on the antioxidant 

and antihypertensive activities of Jamapa black bean protein concentrates and 

hydrolysates. Jamapa black bean seeds were obtained from the central market of 

San Juan Bautista Tuxtepec, Oaxaca. The seeds were germinated for 0 to 8 days at 

27°C in the dark, yielding flours with protein content ranging from 8.30 to 14.22%, 

and protein concentrates from 42.27 to 55.78%. The highest protein content was 

observed on day 6, with values of 22.24% and 52.7% in the protein concentrate, 

respectively. Regarding color parameters, the L* parameter of the flours ranged from 

73.23 to 75.8%, while in the concentrates it was between 59.9 and 70.9%. Regarding 

color parameters, the L* parameter of the flours ranged from 73.23 to 75.8%, while 

in the concentrates it was between 59.9 and 70.9%. The phytochemical profile 

showed the presence of saponins, phytosterols, flavonoids, proteins, and terpenoids 

on the different days of germination. The hydrolysis kinetics with flavourzyma® 

showed a higher degree of hydrolysis (GH) on day 8 from 35.69 to 63.42%, while 

with pepsin® it presented a GH between 40.21 to 52.36%. The protein hydrolysates 

with the highest antioxidant activity by the ABTS and DPPH methods were obtained 

with the pepsin® enzyme on Day 1 and with the flavourzyma® enzyme on Day 0. 

Regarding the inhibition of the angiotensin converting enzyme (ACE), the 

hydrolysates with flavourzyma® on Day 7 and Day 8 showed inhibitions of 21.75 and 

41.95% respectively, while with pepsin® it was 6.57% (Day 3) and 41.68% (Day 8). 
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