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RESUMEN

Feliciano Paulino, Carmen Raquel. Maestria en Ciencias Alimentos. Tecnoldgico
Nacional de Meéxico. Instituto Tecnolégico de Tuxtepec. Septiembre, 2025.
“Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas, tecnofuncional y capacidad
antioxidante de mezclas de polvos de flor de calabaza y hoja de hierba mora
para la elaboracién de una pasta”. Directora: Dra. Betsabé Hernandez Santos,
Co-director interno: Dr. Juan Gabriel Torruco Uco y Co-director externo: José
Roberto Medina Medrano.

En México existen una gran variedad de plantas silvestres comestibles como el
quelite, epazote, hoja santa, flor de calabaza (FC) y hierba mora (HM). Estas dos
ultimas, son de suma importancia por su contenido en vitaminas, minerales,
propiedades antioxidantes y presencia de compuestos bioactivos. Por lo que, el
objetivo de este trabajo fue evaluar las propiedades fisicoquimicas, tecnofuncional
y capacidad antioxidante de mezclas de polvos de flor de calabaza y hoja de hierba
mora para la elaboracién de una pasta. Las materias primas se obtuvieron del
mercado local de Tuxtepec, Oaxaca. Los resultados se analizaron mediante un
Analisis de Varianza y se empleé una comparacion de medias por el método de
Tukey (HSD) (p<0.05). Se observo en el Analisis Quimico Proximal (AQP) de los
polvos de las materias primas, los valores mas altos fueron, 10.98% en cenizas,
16.82% de fibra cruda en el polvo de flor de calabaza (PFC), y con respecto a la
proteina cruda fue el polvo de hierba mora (PHM), quien presenté mayor valor con
29.36 %. En relacién a los parametros de color, al incrementar el polvo de FC los
valores de L* a* y b*incrementaron en las mezclas, la Capacidad de Absorcion de
Agua (CAA) aumento de 3.33 a 4.60 g/g, en Capacidad de Solubilidad de Agua
(CSA) la M604 presenté el mayor valor con 13.42%, mientras que, entre el resto de
las mezcla no hubo diferencia estadistica significativa asi como en la Capacidad de
Absorcion de Aceite (CAAc), mientras que, en la Capacidad Emulsificante (CE) los
valores disminuyeron a mayor concentracion de PFC. Referente a los Polifenoles y
Flavonoides Totales fue la MFC2HM2 quien presentd mayor contenido (2314 mg
EAG/100 g y 3734.36 mg EC/100 g, respectivamente) y la PCFCOHM4 (439.61 mg




EAG/100 g y 606.54 mg EC/100 g). La actividad antioxidante por el método DPPH"*
la MFC1HMS presentd una inhibicion de 17.94%, y por el método ABTS™ no mostré
diferencia estadistica significativa. La PFCOHM4 cruda y cocida fueron la de mayor
contenido proteico con 22.74 y 11.05%, respectivamente, la PCFC1HMS3 presento
en el Analisis de Perfil de Textura (ATP) los mayores valores en todos los
parametros, asi como mayor tiempo de cocciéon con 13.17 min, la PCFC3HM1
presentd los valores mas bajos, menor tiempo de coccion con 9.17 min y mayor
pérdida con 45.37%. La PCFC4HMO después del control, fue la que mostré mayor
aceptacion general con una puntuacién de 5.59 equivalente segun la escala a “no
me gusta ni me disgusta”. Se obtuvieron pastas de aproximadamente 8 cm de largo
por 0.5 cm de ancho con presencia de compuestos fendlicos y capacidad
antioxidante, asi como contenido de proteinas superiores a una marca comercial,

pero con aspectos de calidad y sensoriales para mejorar.




ABSTRACT

Feliciano Paulino, Carmen Raquel. Maestria en Ciencias Alimentos. Tecnoldgico
Nacional de Meéxico. Instituto Tecnoldgico de Tuxtepec. Septiembre, 2025.
“Evaluation of the physicochemical, technofunctional properties, and antioxidant
capacity of mixtures of pumpkin flower and nightshade leaf powders for the
production of a paste”

”. Directora: Dra. Betsabé Hernandez Santos, Co-internal director: Dr. Juan Gabriel
Torruco Uco y Co-external director: José Roberto Medina Medrano.

In Mexico, there is a wide variety of edible wild plants such as quelite, epazote, hoja
santa, pumpkin flower, and nightshade. The last two are of utmost importance due
to their vitamin and mineral content, antioxidant properties, and presence of
bioactive compounds. Therefore, the objective of this work was to evaluate the
physicochemical, technofunctional properties, and antioxidant capacity of mixtures
of squash blossom and nightshade leaf powders for the production of a paste. The
raw materials were obtained from the local market of Tuxtepec, Oaxaca. The results
were analyzed using an Analysis of Variance, and a comparison of means was used
using the Tukey method (HSD) (p <0.05). It was observed in the Proximal Chemical
Analysis, of the raw material powders, the highest values were 10.98% in ash,
16.82% crude fiber in the pumpkin flower powder (PFP), and with respect to crude
protein it was the nightshade powder (NP), which presented the highest value with
29.36%. In relation to the color parameters by increasing the PFP powder the values
of L* a* and b* increased in the mixtures the Water Absorption Capacity (WAC)
increased from 3.33 to 4.60 g/g, in Water Solubility Capacity (WSC) the M604
presented the highest value with 13.42%, while, among the rest of the mixtures there
was no significant statistical difference as well as in the Oil Absorption Capacity
(OAC), while, in the Emulsifying Capacity (EC) the values decreased with higher
PFC concentration. Regarding Total Polyphenols and Flavonoids, it was MFC2HM2
that presented the highest content (2314 mg EAG/100 g and 3734.36 mg EC/100 g,
respectively) and the raw P604 (439.61 mg EAG/100 g and 606.54 mg EC / 100 g).
The antioxidant activity by the method DPPH** MFC1HM3 presented an inhibition of
17.94%, and by the ABTS method it showed no statistically significant difference.
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The raw and cooked PCFCOHM4 had the highest protein content with 22.74 and
11.05%, respectively, PCFC1HM3 presented in the Texture Profile Analysis (TPA)
the highest values in all parameters, as well as longer cooking time with 13.17 min,
PCFC3HM1 presented the lowest values, shorter cooking time with 9.17 min and
greater loss with 45.37%, PCFC4HMO after the control, was the one that showed the
highest general acceptance with a score of 5.59 equivalent according to the scale of
"l neither like nor dislike". Pastas of approximately 8 cm long by 0.5 cm wide were
obtained with the presence of phenolic compounds and antioxidant capacity, as well
as protein content higher than a commercial brand, but with quality and sensory

aspects to improve.
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