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Efecto de tres variedades de hojas verdes en pan molde

RESUMEN

Las hojas de ciertas plantas cultivadas pueden presentar un alto contenido de
fenoles, exhibiendo asi una significativa de actividad antioxidante. Los fenoles, son
compuestos organicos que se encuentran en muchas plantas, poseen propiedades
antioxidantes que pueden proteger las células del cuerpo contra el dafio oxidativo causado
por los radicales libres. En este estudio, se elaboraron cuatro diferentes tipos de pan;
control, espinaca, perejil y estragon (C, T1, T2 y T3) utilizando un 3% de sustitucion
parcial (SP) de harina de trigo con harinas de diferentes tipos de hojas (C, T1, T2y T3).
Se evaluaron las propiedades fisicoquimicas, antioxidantes y sensoriales del pan con esta
adicion de hojas al 3%. Los resultados revelaron que la inclusion del 3% de hojas
incremento los valores de proteina, fibra y cenizas, mientras que redujo el contenido de
grasa. Ademas, se observd una disminucion en la luminosidad de la miga del pan, asi
como un cambio en la coordenada a* de color. El contenido total de fenoles (TPC) y la
actividad antioxidante (AA) también aumentaron con la adicion de estos ingredientes
naturales, pasando de (51.1 a 101.38 mg eq. AG/100g) y (15.48 a 50.48 mg AE/100q)
respectivamente. En cuanto a la evaluacién sensorial, el pan con un 3% de harina de
espinaca fue el méas aceptado después del pan control. En resumen, la inclusion de un 3%
de harina de hojas influencio en el pan siendo el mas resaltante el estragon en que

incremento la fibra, las cenizas, la actividad antioxidante y el contenido total de fenoles.

Palabras Clave: Variedad de hojas, antioxidantes, polifenoles, estragdn, perejil y

espinaca.



Effect of three varieties of green leaves on mold-bread

ABSTRACT

The leaves of certain cultivated plants may have a high content of phenols, thus
exhibiting significant antioxidant activity. Phenols, organic compounds found in many
plants, have antioxidant properties that can protect the body's cells against oxidative
damage caused by free radicals. In this study, four different types of bread were made;
control, spinach, parsley and tarragon (C, T1, T2 and T3) using a 3% partial substitution
(SP) of wheat flour with flours from different types of leaves (C, T1, T2 and T3). The
physicochemical, antioxidant and sensory properties of bread were evaluated with this
3% addition of leaves. The results revealed that the inclusion of 3% of leaves increased
the values of protein, fiber and ash, while reducing the fat content. In addition, a decrease
in the luminosity of the bread crumb was observed, as well as a change in the a* color
coordinate. The total phenol content (TPC) and antioxidant activity (AA) also increased
with the addition of these natural ingredients, going from (51.1 to 101.38 mg eq.
AG/100g) and (15.48 to 50.48 mg AE/100g) respectively. Regarding the sensory
evaluation, the bread with 3% spinach flour was the most accepted after the control bread.
In summary, the inclusion of 3% leaf flour influenced the bread, the most notable being

tarragon, which increased fiber, ash, antioxidant activity and total phenolic content.

Keywords: Variety of leaves, antioxidants, polyphenols, tarragon, parsley and spinach.
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