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RESUMEN

Antecedentes. En México existen 61 especies de flores comestibles (FC), entre ellas la de calabaza, maguey,
nopal, tule, colorin y cempasuchil. Las FC son importantes por sus nutrientes y como fuente de
antioxidantes (AOx). Estos son compuestos que inhiben o retrasan la oxidacion de otras moléculas, entre
ellos la vitamina C, los flavonoides, carotenoides, compuestos fendlicos, etc. Los AOx también pueden
actuar como coadyuvantes en el tratamiento de enfermedades crénico-degenerativas, neuroldgicas y del
sistema endocrino. No obstante, debido a la escasa informacién sobre las FC, muchas no forman parte de
la dieta de los mexicanos y las que se consumen se prefieren en fresco. Esto representa un problema para
su distribucién y consumo, ya que son productos altamente perecederos y estacionales, siendo las FC
deshidratadas una alternativa.

Objetivo. Cuantificar el contenido de fenoles (TP), flavonoides totales (TF) y capacidad antioxidante (AC) de
la flor de calabaza, cempasuchil y colorin, en fresco y deshidratada.

Metodologia. Las flores de calabaza y cempasuchil se cosecharon en octubre-noviembre y la flor de colorin
en marzo, en Yautepec Morelos. Estas se lavaron y desinfectaron con agua clorada (200 ppm por 3
minutos). Después se formaron dos lotes: 1) las flores frescas y 2) las flores deshidratadas (28°C por 6 dias).
Posteriormente se evalud por triplicado el contenido de TP (1), TF (2) y AC utilizando el radical DPPH (3).
Los datos se analizaron con un ANOVA y comparacién de medias de Tukey (p<0.05).

Resultados. En estado fresco la flor de colorin destacd por su contenido de TP (73 ug EAG), siendo 45% vy
90% mayor que la de cempasuchil (40 pug EAG) y calabaza (7.3 pg EAG). No obstante, su contenido de TF y
AC es similar a la de cempasuchil (p <0.05). Ademas la flor de calabaza es la que mostré el menor
contenido de AOx. Por otra parte, al deshidratar las FC, la de cempasuchil es la mas importante por su
contenido de TP (71.7 ug EAG), TF (64.7 ug quercetina) y AC (89.7% de reduccién del DPPH); ademas se
incremento el contenido de los mismos con respecto a la flor fresca (Cuadro 1).

©2019 Colegio Mexicano de Nutridlogos, AC. Este es un resumen de presentacion de trabajo bajo la modalidad de cartel en el Il Congreso
Internacional del Colegio Mexicano de Nutridlogos “Nutricion traslacional: investigacion e implementacidén personalizada”. Ciudad de
México, México 17-19 octubre, 2018. Resumen distribuido de libre acceso. Se autoriza la reproduccion total o parcial de los textos aqui
publicados siempre y cuando se cite la fuente completa y la direccién electrénica de la publicacion. Las opiniones expresadas por los
autores no necesariamente reflejan la postura del editor de la publicacién. Primera publicacién en linea 27 enero, 2019.


mailto:riventuraag@conacyt.mx

Conclusién. Por su contenido de antioxidantes, se recomienda el consumo de las flores de calabaza y
colorin en fresco y la de cempasuchil deshidratada, las cuales actualmente ya forman parte de la dieta de
algunos sectores de la poblacién.
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ANEXO.
Cuadro 1. Compuestos antioxidantes en tres flores comestibles

Calabaza Cempasuchil Colorin

Fresco Deshidratado  Fresco Deshidratado  Fresco Deshidratado

Fenoles totales
7.3+ 0.5 3.0+ 0.47° 40.0+ 2.12 71.67+2.1b 73.0+13.82 8.3+2.5b

(ug EAG)
Flavonoides
totales 16.3+ 6.12 17.0£5.0° 24.1+1.7 2 64.67+ 3.1b 28.67+4.5b 11.0+1.7°2
(ug quercetina)
DPPH (%) 63.7+4.1b 51.7+3.52 76.710.62 89.67+ 0.6° 78.9+13.52 80.5+12.12

* En cada flor, letras iguales son significativamente diferentes (p <0.05) entre filas.
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