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RESUMEN 

Aguilar-Pacheco, María del Pilar. Maestría en Ciencias en Alimentos. Instituto 
Tecnológico de Tuxtepec. Marzo, 2024 Evaluación de las características físicas, 
químicas, actividad antioxidante, citotóxica e hipoglucemiante de semillas de 
Moringa oleifera de dos regiones diferentes. Directora: Dra. Cecilia Eugenia 
Martínez Sánchez, Co-director interno: Dr. Erasmo Herman y Lara, Co-directora 
externa: Dra. Adriana Moreno Rodríguez. 

 

Los árboles de Moringa oleifera (Moringaceae) sembrados en México producen 

vainas que en promedio cuentan con 25 semillas, proponiendo una media de 20 

semillas por vaina, un árbol maduro puede producir de 20,000 a 32,000 semillas 

anualmente. El objetivo de este proyecto fue evaluar las características físicas, 

químicas, propiedades tecno-funcionales, actividad antioxidante, citotóxica e 

hipoglucemiante de las semillas de Moringa obtenidas de dos regiones diferentes: 

R1: Huatusco de Chicuellar, Ver. y R2: Veracruz Ignacio de la Llave, Ver. Se 

seleccionaron 100 semillas de cada región a las cuales se les retiraron de manera 

manual alas y cáscara para obtener solo la almendra. Los resultados de la 

caracterización física y morfológica no mostraron diferencias estadísticas (p<0.05) 

entre ambas regiones respecto a su tamaño. La caracterización química antes del 

secado mostró un contenido de proteína (R1: 32.79 y R2: 37.17%) y grasa (R1: 

37.73 y R2: 38.33%), mientras que, después del secado el contenido de proteína 

(R1: 38.12 y R2: 40.13%) y grasa (R1: 41.89 y R2: 41.19%) aumentó en ambas 

regiones, el contenido de humedad en equilibrio se alcanzó en 510 min para R1 y 

180 min para R2. Los resultados de las propiedades tecno-funcionales no fueron 

tan altos en comparación con otras semillas, sin embargo, se puede considerar 

potenciar su efectividad combinándolas con otras harinas. Los parámetros de color 

mostraron tonos con tendencias hacia el amarillamiento con valores de luminosidad 

L* (R1: 63.47 y R2: 71.18), a* (R1: 2.35 y R2: 1.15), b* (R1: 17.43 y R2: 14.11), C* 

(R1: 14.33 y R2: 10.98), hº (R1: 82.25 y R2: 84.03) y ΔE (R1: 32.64 y R2: 24.82). 

Las propiedades friccionales-fluidez mostraron que la fuerza necesaria para romper 

las semillas fue R1: 33154 y R2: 31025 N y el mejor material para transporte, 

almacenamiento y procesamiento fue el acero inoxidable. En contenido de 
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polifenoles totales fue: R1: 199.70 y R2: 179.56 mg EAG/100 g extracto, contenido 

de flavonoides totales: R1:38.83 y R2:33.16 EC/100 g extracto, la inhibición del 

radical DPPH+ fue de R1: 33.95 y R2: 27.01%, mientras que la inhibición del radical 

ABTS+ fue de R1: 32.57 y R2: 26.01%. La concentración inhibitoria media que se 

requiere para inhibir el 50% el radical DPPH+ fue de R1: 29.74 y R2: 37.38 mg/mL y 

para ABTS+ R1: 28.14 y R2: 35.24 mg/mL. La actividad citotóxica mostró una 

respuesta elevada con R1: 382.61 y R2: 127.58 µg/mL. Respecto a la actividad 

hipoglucemiante los valores mostraron que en R2 a una concentración de 12.5 

µg/mL se tuvo la mayor reducción de glucosa con 31.93%. Las semillas de Moringa 

mostraron ser una fuente de proteínas y grasas, así como también para obtención 

de antioxidantes, baja citotoxicidad y actividad hipoglucemiante. 
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ABSTRACT  
Aguilar-Pacheco, María del Pilar. Master’s in food sciences. Tuxtepec Technological 
Institute. March, 2024 Evaluation of the physical, chemical characteristics, 
antioxidant, cytotoxic and hypoglycemic activity of Moringa oleifera seeds from two 
different regions. Advisor: Dr. Cecilia Eugenia Martínez Sánchez, Internal co-
advisor: Dr. Erasmo Herman y Lara, External co-advisor: Dr. Adriana Moreno 
Rodríguez 

The Moringa´s Oleífera Trees (Moringaceae) sows in Mexico, produce sheath that 

they have on average 25 seeds, having an average of 20 seeds for sheath, an old 

tree can produce over 20,00 to 30,000 seeds annually. The aim of this project was 

evaluate physical and chemical characteristics, techno- functional properties, 

antioxidant activity, cytotoxic and hypoglycemic of the moringas seeds get in two 

deferents regions : R1: Huatusco de Chicuelas, Ver. R2: Veracruz Ignacio de la 

Llave, Ver. We CHOISE  over 100 seeds each one of the regions, and make a 

manual remove of seeds wings and peel to get in only the almond. the answers  of 

morphological and physical characteristics don’t show differences (p<0.05) between 

regions about the size. the chemistry characteristics before of the drying show at 

high protein content (R1:32.79% & R2:37.17%) fat (R1:37.73% y R2:38.33%) and 

after de drying: the protein (R1:38.12% & R2:40.13%) fats (R1:41.89% & 

R2:41.19%) the balance of content of humidity it was reached at 510 min to R1& 180 

min to R2. the results of the techno- functional propertie, it wasn’t elevated compared 

with others seed, however, we can consider enhance its effectiveness mixing others 

flours. Results of colors present yellow tones with values of brightness B* (R1:63.47 

& R2:71.18), a* (R1:2.35 & R2:1.15), b* (R1:17.43 & R2:14.11), C* (R1:14.33 & 

R2:10.98), hº (R1:82.25 & R2:84.03)  ΔE (R1:32.64 & R2:24.82). The properties 

frictional- fluency show that necessary power to break the seeds is R1:33154 N y 

R2:31025 N and the best material to transport store and prosecution is the stainless 

steel. In total polyphenol content it was: R1:199.70 & R2:179.56 mg GAE/100 g 

extract, total flavonoids content: R1:38.83 & R2:33.16 EQ/100 g extract, inhibition of 

the radial DPPH+  was R1:33.95% & R2:27.01%, while to radical was ABTS+ 

R1:32.57% & R2:26.01%, has been R1 better than in all cases. The average 

inhibitory concentration required to inhibit 50% of the radical  DPPH+ R1:29.74 & 
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R2:37.38 mg/mL and to ABTS+ R1:28.14 & R2:35.24 mg/mL. The Cytotoxic activity 

show a high response with R1:382.61 & R2:127.58 µg/mL. Respect to hypoglycemic 

activity the values showed that R2 a concentration of 12.5 µg/mL the greatest 

glucose reduction was had with 31.93%. The moringas seeds showed to be a 

extraction source to obtain proteins and fats, also to obtain antioxidants, low 

cytotoxicity and hypoglycemic activity. 

 

 

  


