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Resumen -- Las caracteristicas organolépticas de la flor
de cucurbita pepo le han permitido incorporarse en la
gastronomia de muchos paises. El objetivo de este
proyecto es evaluar el efecto de la adicién de polvo de
flor de calabaza (PFC) sobre las caracteristicas
sensoriales de un producto de panificacion. Se emplearon
flores de calabaza que fueron sometidas a deshidratacion
a 60° C y molidas hasta polvo fino. Se realiz6 una
formulacién base TO de un pan tipo bollo y a partir de esta
se realizaron tres panes (T1, T2 y T3) a los que se
adicionaron 3, 7'y 10.5 % de PFC, respectivamente junto
con epazote y cebolla. Para determinar la aceptacion de
estas formulaciones se realiz6 una prueba de
ordenamiento aplicada a 50 panelistas no entrenados. Un
panel de siete catadores semientrenados evalud el nivel
de aceptacion del aroma, sabor, color, textura y
apariencia, empleando una escala hedénica de 9 puntos.

La formulacién adicionada con 3% de polvo de flor de
calabaza (T1) fue la que resulté con la mayor preferencia
(7.91) ademaés present6 un mayor nivel de aceptacion del
aroma (8.33+0.71), sabor (7.56+0.88) y color
(7.89+0.78). Los atributos que los evaluadores
consideraron con mayor importancia fueron aroma, color,
textura y sabor.

El polvo de flor de calabaza incluida en productos de
panificacion representa una alternativa de transformacion
y conservacion de esta flor comestible en la region de
Acatléan diferente a las formas culinarias empleadas en la
comida tradicional mexicana.

Palabras Clave: apariencia, aroma, calabaza, color, flor,
pan, textura.

Abstract -- The organoleptic characteristics of the
Cucurbita pepo flower have allowed it to be incorporated
into the gastronomy of many countries. The objective of
this project is to evaluate the effect of adding pumpkin

flower powder (PFC) on the sensory characteristics of a
baked product. Pumpkin flowers were dehydrated at 60°C
and ground to a fine powder. A base formulation TO of a
bun-type bread was prepared, and from this, three loaves
(T1, T2, and T3) were made, to which 3%, 7%, and 10.5%
of PFC were added, respectively, along with epazote and
onion. To determine the acceptance of these
formulations, a ranking test was conducted with 50
untrained panelists. A panel of seven semi-trained tasters
evaluated the level of acceptance of the aroma, flavor,
color, texture, and appearance, using a 9-point hedonic
scale.

The formulation with 3% pumpkin flower powder (T1)
was the most preferred (7.91). It also showed higher
acceptance rates for aroma (8.33 + 0.71), flavor (7.56 £
0.88), and color (7.89 + 0.78). The attributes that
evaluators considered most important were aroma, color,
texture, and flavor.

Pumpkin flower powder included in baked goods
represents an alternative way to process and preserve this
edible flower in the Acatlan region, different from the
culinary methods used in traditional Mexican cuisine.

Key words — appearance, aroma, pumpkin, color, flower,
bread, texture.

INTRODUCCION

Las necesidades de las poblaciones alimenticias se han
modificado en los Gltimos afios como consecuencia de los
estilos de vida que determinan patrones de consumo hacia
los alimentos procesados. Los consumidores optan cada
vez mas por productos alimenticios con ingredientes
naturales debido a la preocupacion por los efectos
adversos para la salud de los compuestos sintéticos [1].
En este sentido, las flores comestibles podrian cubrir
algunas de estas necesidades, ya que poseen alto valor
nutricional ademas contienen vitaminas (A, C y E),
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minerales y compuestos bioactivos [2, 3, 4]. Ademas, la
popularidad del consumo de flores se ha incrementado en
el sector gastrondmico y esto es debido a que las flores
aportan gustos, sabores y aromas a preparaciones tales
como licores, infusiones, ensaladas, jaleas, panes, entre
otras, donde son incorporadas [5, 6, 7, 3] enteras o0 sus
partes, frescas o deshidratadas; todos estos productos que
se ofrecen con flores comestibles tienen oportunidades
adicionales en la comercializacion mediante el valor
agregado [8].

La calabaza (Cucurbita) posee una flor comestible con
pétalos de color amarillo-naranja y en forma de embudo.
La flor de calabaza es fuente de calcio, hierro, fosforo y
potasio, asi como vitaminas A, C, riboflavina, niacina [4],
también contiene compuestos bioactivos como
carotenoides (carotenos y xantofilas) y flavonoides [9, 4,
10]. Las caracteristicas organolépticas de la flor de
cuclrbita pepo le han permitido incorporarse en la
gastronomia de muchos paises, en los que se puede
encontrar en el mercado en salmuera, sopas y cremas, en
México se preparan en diferentes presentaciones, siendo
muy consumidas en tacos o0 quesadillas y para
potencializar su ligero y agradable sabor se combinan con
epazote y sal principalmente [11].

En México, la flor de cucurbita pepo tiene gran demanda
durante todo el afio; actualmente, la planta se cultiva
principalmente por sus flores [11], su produccion es una
de las opciones mas rentables e importantes a nivel
nacional, al afio se producen 1, 199 millones toneladas al
afio de calabaza, de las cuales no existe un dato preciso
sobre qué porcentaje de esta produccion que se destina a
la obtencion de flor. Puebla, en 2023, produjo 70, 550
toneladas de cucurbita pepo, lo que la posicioné como el
segundo estado con mayor produccion en Meéxico,
después de Sonora, municipios como Atlixco, Coatzingo,
Huaquechula, Ixcaquixtla, Quecholac, San Salvador El
Verde, Tecamachalco, Tepexi de Rodriguez, Tlahuapany
Zacapala, producen calabacitas [12], y por ende, en estas
entidades, la produccion de flores de calabaza
(masculinas y femeninas) es una actividad econémica
importante pues son colectadas y consumidas localmente
en las diferentes areas durante la estacion de floracion
[11], comercializandose principalmente en fresco. La
calidad de las flores en estos lugares varia
considerablemente debido a su alta perecibilidad y a la
falta de un 6ptimo manejo postcosecha, pues después del
corte, las flores continGan respirando ademas presentan
una pérdida radical de turgencia, color y nutrientes como
consecuencia de la senescencia [13, 14].

Los panes son productos con gran valor nutritivo y
caracteristicas sensoriales particulares, que dependen de
la calidad de los ingredientes y aditivos en su
composicién por lo que se pueden incorporar otros
harinas (derivadas de semillas, frutas, legumbres, raices o
tubérculos, etc.), que pueden ser consideradas como
materia prima no convencional en su elaboracion [15] y

hacerlos alimentos nutritivos, funcionales y con
caracteristicas sensoriales aceptables. Una forma de
prolongar la vida til de las flores es el deshidratado,
teniendo como desventaja la pérdida de los caracteres de
calidad en fresco [16], pero conservan propiedades
sensoriales como aroma, sabor y color, ademéas de su
valor decorativo. Debido a lo anterior, se considera que
es posible adicionar polvo de flor de calabaza para
aprovechar sus caracteristicas sensoriales distintivas y
mejorar la aceptacion de un producto de panificacion.

El anélisis sensorial es una herramienta crucial en la
industria de la panificacidn para evaluar la calidad de los
productos. Permite determinar la aceptabilidad del
producto por parte del consumidor y evaluar aspectos
como el color, olor, sabor, textura y apariencia [17], por
lo que este proyecto tuvo como propoésito evaluar el
efecto de la adicion de polvo de flor de calabaza sobre
las caracteristicas sensoriales de un producto de
panificacion como una alternativa de aprovechamiento
para darle valor agregado a esta flor comestible en la
region mixteca.

DESARROLLO

El presente trabajo se realiz6 en el Taller de Industrias
Alimentarias de la Carrera de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de TecNM/Instituto Tecnoldgico Superior
de Acatlan de Osorio (ITSAO).

Obtencion de la materia prima

Las flores de calabaza y epazote fueron adquiridas con
comerciantes locales ubicados en el mercado municipal
“General Rafael Sanchez Taboada” de Acatlan de Osorio,
Puebla, una vez adquiridos se llevaron al Taller de
Industrias Alimentarias, para su tratamiento. Los demas
ingredientes de los productos de panificacién fueron
adquiridos en establecimientos comerciales locales.

Obtencidn de polvos de flor de calabaza (PFC)

Las flores de calabaza se lavaron con agua potable para
eliminar rastros de tierra e insectos asi mismo se retiro el
gineceo, androceo, perianto y pediculo. Se empleé una
solucion de hipoclorito de sodio (100 ppm) para
desinfectar los pétalos de la flor de calabaza. Los pétalos
de flor de calabaza se sometieron a la accion de aire
caliente a una temperatura de 30°C [16] en un
deshidratador de charolas (Aresma, modelo 100),
monitoreando la reduccion del contenido de humedad de
las flores a intervalos de 60 minutos, en una balanza
analitica con precision de + 0,0001 g, hasta el peso final
de deshidratacion. Una vez deshidratadas se molieron con
la ayuda de un molino para su reduccion de tamafo, hasta
obtener un polvo fino que paso a través de un tamiz del
No. 35, para obtener un polvo similar a la harina de trigo
[18]. Los PFC obtenidos se almacenaron en bolsas de
polietileno con sello hermético, debidamente rotulados
con la fecha de elaboracion y almacenadas en
refrigeracion (4°C) hasta su utilizacion [19].
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Formulaciones de productos de panificacion

Con base a una formulacion TO (control) se realizaron un
total de diez formulaciones en las que se vari6 el
porcentaje de adicion de PFC (3-20%), manteniendo
constante en peso para las formulaciones ingredientes
como harina, 54 g; leche, 33g: mantequilla, 7.8 g; azlcar,
2.5 g; levadura, 2.5; polvo de epazote, 0.1 g; cebolla en
polvo, 0.1 g; sal, 0.1 g. Se seleccionaron tres
formulaciones, las cuales fueron nombradas como T1, T2
y T3, con una adicion del 3, 7y 10.5 % de PFC (Tabla 1),
respectivamente, considerando que el porcentaje de
adicién no afecto la viscosidad de la masa, el tiempo de
amasado y fermentacion y cuya aceptacion organoléptica
[19, 20, 21] se obtuvo a través de una prueba de
ordenamiento realizada por un grupo de diez panelistas
no entrenados, en un rango de edad de 20 a 50 afios,
perteneciente a la comunidad tecnolégica del ITSAO.

El proceso de elaboracion de los bollos fue realizado a
través del método directo, una vez pesado los ingredientes
se mezclaron en una batidora marca Oster, durante 7
minutos hasta obtener el punto “media o ventana” con lo
gue se garantiza que la mezcla ha alcanzado la méaxima
elasticidad y formacion de la miga. La masa se cort6, se
boleo y se dejo fermentar por un periodo de 1.5 horas
aproximadamente, para posteriormente ser horneada a
180°C por alrededor de 25 minutos. Por Gltimo, los
bollos fueron enfriados hasta temperatura ambiente antes
de ser sometidos a las pruebas respectivas [22].

Evaluacion sensorial

a) Prueba de ordenamiento

Los bollos elaborados con las tres formulaciones fueron
sometidos a una prueba por ordenamiento siendo
evaluados por jueces no entrenados consumidores de pan
a quienes se pidi6é que ordenaran las muestras de mayor a
menor aceptacion, de acuerdo con el sabor, con el
proposito de seleccionar la muestra de mayor preferencia
[22, 23]. Las muestras de 10 g de muestras se codificaron
con numero aleatorios de tres cifras (326, 596 y 458) y
fueron presentadas en forma aleatoria. Cada participante
debia enjuagar su boca con agua purificada entre cada
muestra [18, 24].

b) Prueba de Aceptabilidad (Escala Hedonica)
Para la evaluacion la aceptacién de las formulaciones se
realiz la prueba afectiva del nivel de aceptacion de
acuerdo con lo realizado por Soler- Martinez et al. [18],
Rodriguez et al. [25], con algunas modificaciones.

La evaluacién sensorial por atributos se realizé a través
de un panel de siete catadores, formado por estudiantes y
docentes de ambos sexos, de 18 a 50 afios, pertenecientes
a la carrera Ingenieria en industrias alimentarias del
ITSAO. Este panel seleccionado realizo cinco sesiones de
adiestramiento de una hora de duracién cada una. Durante
estas sesiones se presentaron referencias que permitieran
lograr una apreciacion Optima del panel y desarrollar los

descriptores a evaluar en el producto de panificacion
adicionado con polvo de PFC [21, 22]. En la prueba de
aceptabilidad fueron evaluados el aroma, textura, sabor,
color y apariencia general [25, 22, 23], utilizando una
escala hedénica de 9 puntos, en la cual 1=me disgusta
mucho, 5=no me gusta ni me disgusta, 9= me gusta
mucho [26, 24, 27].

Las muestras fueron codificadas con nimero de tres
digitos al azar, acompafiadas de un vaso de agua
purificada a temperatura ambiente con la finalidad de ser
utilizada por el catador entre las degustaciones de las
muestras [25, 22, 23].

Andlisis Estadistico

Los resultados se expresaron como el valor promedio de
3 determinaciones + la desviacion estdndar. Los
resultados de la evaluacidn sensorial de los atributos de
las formulaciones de bollos fueron sometidos a la prueba
estadistica no paramétrica de Friedman a un nivel del 5%
de significancia [23] para determinar la existencia de
diferencias significativas, Todos los analisis se realizaron
en el paquete estadistico Minitab (Version 17),
considerando un valor de Alpha < 0.05 como efecto
significativo.

DISCUSION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En la tabla 1 se observa que la formulacion T1 fue
ordenada por los jueces como la muestra con mayor
preferencia (p=0.002), las muestras T2 y T3 tuvieron
mayor porcentaje de adicion de polvos de flor de
calabaza, estos resultados coinciden con porcentajes de
adicién similares (5 y 10 %) en panes con harina de sorgo
desarrollado por Surco-Almendras & Alvarado-Kirigin
[28].

Tabla 1. Resultados de la prueba de ordenamiento para
las formulaciones de bollos adicionados 3, 7y 10.5 % de
PFC.

Formulacion T1 T2 T3

Promedio 2.67 2.00 1.33

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

En los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de
los bollos adicionados con PFC, mediante la escala
hedonica de 9 puntos, se evidencia que la formulacion T1,
obtuvo mayores puntuaciones comparadas con las otras
dos formulaciones evaluadas. De acuerdo con los datos
obtenidos (Tabla 2) los atributos mas apreciados por los
evaluadores fueron: aroma, color, textura y sabor, esto
concuerda con lo reportado en otras investigaciones que
afirman que el consumidor aprecia en un pan, el aroma,
sabor, textura y color [29, 30]. Sin embargo, la prueba de
Friedman resultdé no significativa a un nivel de
significacion del 5% (Tabla 3), esto es, existe evidencia
para indicar que no existieron diferencias estadisticas en
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cuanto a la aceptabilidad de los atributos, entre las
formulaciones (Tabla 4), por lo que es posible realizar la
adiccidn de un nuevo ingrediente sin afectar la aceptacion
de las caracteristicas organolépticas del pan, tal como lo
reportan Rodriguez et al. [25] en bollos adicionados con
torta extruida de sacha inchi (Plukenetia volubilis L). y en
un pan libre de gluten a base de harina de cafiihua [29].

Aroma

La formulacién T1 fue valorada por los panelistas
semientrenados como “me gusta mucho” (8.33), esta
valoracién fue superior a la que les otorgaron a las
formulaciones TO, T1y T2. Los resultados obtenidos en
esta investigacion indican que a mayor adicién de PFC
existe un nivel de aceptacion menor de este atributo por
parte de los panelistas. Estos resultados coinciden con el
nivel de aceptacion de este atributo en un pan adicionado
con acelga y espinaca deshidratadas, con un porcentaje de
adicién entre 3 a 15 %, en ambos panes realizados por
Herrera-Arangure [31]. De acuerdo con Surco-
Almendras & Alvarado-Kirigin [28] la complejidad del
pan es influenciado por los ingredientes hasta el proceso
de elaboracidn. Los catadores indicaron que percibieron
el aroma delicado caracteristico a crema de flor calabaza.
En esta investigacion el aroma que fue percibido por los
catadores se debe a la mezcla de los ingredientes base del
bollo y a la 1- pirrolina, y otros derivados de los
aminoacidos [32] que le dan PFC un aroma suave, al 1-
ascaridol que es responsable en gran medida del olor del
epazote [33] y a los compuestos azufrados derivados de
aminoacidos sulfoxidos [34] que le infieren el aroma
caracteristico a la cebolla.

Textura

El promedio de valoracion de la formulacion T2 fue
ligeramente superior a las formulaciones T1 y T3, los
evaluadores indicaron que estas les gustaron
moderadamente (Tabla 2), el nivel de aceptacion
alcanzado por éstas fue inferior al obtenido para la
formulacion TO. Los resultados obtenidos en esta
investigacién indican que a mayor adicion de PFC existid
una valoracion ligeramente menor de la textura por parte
de los panelistas con respecto a la formulacién de control,
estos resultados coinciden con un pan adicionado con
acelga y espinaca deshidratada (3 a 15 %) [31] y con un
pan enriquecido con torta extruida de sacha inchi
(Plukenetia volubilis L.) [25]. En general los evaluadores
comentaron que las formulaciones tuvieron una textura
suave aceptable y considerando que un nuevo ingrediente
puede alterar significativamente estas interacciones,
resultando en un pan con una textura muy diferente a la
esperada, de acuerdo con Rodriguez-Sandoval et al. [25]
y Marti et al. [35], un requisito indispensable para el
desarrollo de un nuevo producto es que la adicion de un
ingrediente no influya en las caracteristicas sensoriales
del producto final, principalmente en la textura
caracteristica de un pan.

Sabor

El nivel de aceptacion promedio de la fomulacién T1 fue
ligeramente superior a formulaciéon T3, segln la escala
hedénica los jueces indicaron que su sabor les gusto
moderadamente, mientras que la formulacién T2 fue
evaluada en promedio con 6.78 (me gusta poco) en
comparacion con la formulacion base (TO) que fue
evaluada con “me gusta mucho”, esto indica que la
adicion de polvo de calabaza influy6 en el nivel de
aceptacion de este atributo por parte de los evaluadores,
coincidiendo asi con reportado por Gaspar [36] en pan
adicionado con espinaca y alfalfa deshidratadas con un
nivel de adiccion del 1 al 9%. Ademas de los ingredientes
de la formulacién base, el sabor que los evaluadores
apreciaron en las formulaciones T1, T2 y T3 fue similar
a una sopa tipica regional conocida como “guayas” que
se elabora con estas flores de calabaza combinada con
masa de maiz nixtamalizado y calabacitas, esta
percepcion se debe a que la flor de calabaza tiene un sabor
delicado ligeramente dulce y herbal [9, 4] debido al perfil
aromatico que incluye terpenos, aldehidos y
esteres. Aunado a esto, el epazote aporta sabor a estas
formulaciones por la presencia de ascaridol, alfa-
terpineno, limoneno y p-cimeno, flavonoides vy
saponosidos [33] y mientras que la cebolla contribuye a
este atributo por la presencia de compuestos azufrados
que le confieren su sabor caracteristico [37] a los
alimentos en los que se encuentra presente.

Apariencia

En cuanto a la apariencia general fue influenciado por los
ingredientes empleados y tiempo de horneado, estos
factores contribuyen en el efecto final de la apariencia
general del pan y, por ende, en las preferencias visuales
del consumidor [29]. La formulacién T1 tuvo una
valoracién promedio de 8.11 (me gusta mucho) que
resulto ser la mejor valoracién en apariencia realizada por
los panelistas semi entrenados, esta formulacion resulto
ser ligeramente superior a la percepcion de la formulacion
base y a las formulaciones T2 y T3, estas Gltimas, de
acuerdo con la escala heddénica, les “gusto
moderadamente” la apariencia y las describieron como
un panes de forma redonda, con corteza café claro. Los
resultados obtenidos en esta investigacion indican que a
mayor adicién de polvo de calabaza no existi6 una
diferencia del nivel de aceptacion de este atributo por
parte de los panelistas, este comportamiento fue
reportando también por Lazcano-Hernandez et al. [38]en
un pan adicionado con 5y 10% de polen de abeja, con
porcentajes similares a los empleados en las
formulaciones de bollo de esta investigacion.

Color

La formulacion F1 obtuvo un nivel de aceptacion en
promedio ligeramente superior a las otras tres
formulaciones, las cuatro formulaciones se encontraron
en “me gusta moderadamente”, de acuerdo con la escala
hedonica de nueve puntos, los evaluadores apreciaron un
color amarillo oscuro en la corteza y amarillo similar al
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que presenta la flor fresca. Para el color de lo bollos, a
mayor adicién de polvo de calabaza existié un nivel de
aceptacion menor por parte de los panelistas,
coincidiendo con lo reportado por Gaspar [36] en pan
adicionado con espinaca y alfalfa deshidratadas. El color
de un pan da la primera impresion y ayudan al
consumidor para decidir sobre su aceptacion o no [28],
las formulaciones del producto de panificacion evaluado
en esta investigacion presento un color ligeramente
amarillo que le fue conferido principalmente por
carotenoides, especificamente xantofilas amarillas
(violaxantina, anteraxantina, neoxantina, y luteina-5,6-
epoxido) y carotenos (licopeno y B-caroteno) que estan en
presente en la flor de calabaza [4].

Tabla 2. Resultados de la prueba de aceptacion de
formulaciones de bollos adicionados 3, 7 y 10.5 % de
PFC.

Atribute Calificacion promedio

sensorial T 18! 12 13
Aroma 7 8.3340.71 7.56+1.13 7.2240.97
Textura 8 767412 7.8941.05 7444073
Sabor 8 1.36+0.88 6.78+0.83 7.2240.97
Color 7 7.8940.78 7.5641.51 7331410
Apariencia 8 811 £1.05 7.56%1.13 7.53%1.12
Total 7.60 7.91 7.47 7.35

Fuente: Elaboracién propia, 2025

Tabla 3. Resultados de la Prueba de comparacion entre
los tratamientos de Friedman.

Comparacion Difercacls estadistics de Friedman
enire
fratamientoy

F1.F1 0.449 0482 0423 0.537 ), 44T

Aroms lextura Sabor Coler Apariencia

Fi.F1 0.440% 0482 Q0423 0.517 0447

F3-F2 1.340 0482 1423 0.537 0437

* Resultado significativo a un nivel de 5% de
significancia.
Fuente: Elaboracion propia, 2025

CONCLUSIONES

El analisis sensorial es una herramienta valiosa en la
industria de la panificacion para asegurar la calidad del
producto, desarrollar nuevos productos, controlar la
calidad, comparar productos, realizar investigaciones y
estudiar las preferencias de los consumidores.

Los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial
confirman que la adicion de polvo de flor de calabaza en
bollos es posible a niveles entre 3 'y 7 %, estos poseen
aroma, apariencia, sabor, textura, color y apreciacion
general aceptables para el consumidor, por lo que fue
posible emplear las propiedades organolépticas de la flor
de calabaza al adicionarla en forma de polvo en productos
de panificacion.

De esta forma el polvo de flor de calabaza incluida en
productos de panificacién representa una alternativa de
transformacion y conservacion de esta flor comestible
que puede ser considerada en fututas investigaciones para
desarrollar preparaciones culinarias distintas a las formas
culinarias empleadas en la comida tradicional mexicanay
que permitan otorgar valor agregado a esta flor en la
region de Acatlan.
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