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RESUMEN

Tras la pandemia, en México se ha resaltado la importancia de mejorar los habitos
alimentarios para responder los nuevos desafios de salud que podrian surgir en los
proximos anos. En este contexto el consumo de harina es habitual en nuestra dieta,
ya que se encuentra presente en productos como tortillas, panes, galletas, bolleria. La
industria alimentaria ha explorado diversas alternativas para satisfacer estas
necesidades sin afectar la calidad tecnolégica de los productos de panificacién y
reposteria, destacando entre ellas el uso de harinas no convencionales, que provienen
de fuentes distintas al trigo y que no contengan gluten. Por lo que el objetivo de este
proyecto fue la elaboracion de hotcakes mediante la combinacion de diferentes harinas
no convencionales, como la harina de linaza (HL), harina de almendra (HA), y polvo
de hoja de moringa (PHM) en formulaciones con un 1-5-10% (F1), 1.5-7.5-15% (F2) y
2-7.5-15% (F3) de cada ingrediente, sobre una base de arroz para que sea apta para
celiacos. Las formulaciones se caracterizaron mediante un AQP, se le determiné el
color, viscosidad y actividad antioxidante. Posteriormente se prepararon los hotcakes
con una receta estandar que incluia huevo, leche y un tiempo de coccidn de 10 min/200
°C resultando en las muestras (HF1), (HF2) y (HF3) correspondiente a cada
formulacion de harina. Los resultados mostraron que la F3 presento el mayor contenido
de fibra (6.15%) y grasa (11.45%) y el menor contenido de carbohidratos (60.44%), sin
mostrar diferencia significativa en el contenido de proteina entre las formulaciones
(p<0.05). En los hotcakes, HCF3 mostré mayor contenido de grasa (13.02%), proteina
(18.50%) y fibra (4.14%). En cuanto a la viscosidad F1 alcanzé 17,831.3 mPas*s a 200
rom. En el perfil de textura HCF1 obtuvo los valores mas altos en dureza, gomosidad
y masticabilidad (28.38, 16.55 y 9.38 N, respectivamente). En relacion con los
compuestos fenolicos totales (CPT) y contenidos de flavonoides totales (CFT), F3
mostro los valores mas altos (52.84 mg EAG/g extracto y 407.07 mg Q/g extracto,
respectivamente). Los hotcakes HCF1y HCF2 presentaron los mayores contenidos de
CPT (12.06 y 12.10 mg EAG/g extracto, respectivamente), CFT fue mayor en HCF2
(262.51 mg Q/g extracto). La F2 presento los valores mas bajos de /Cso en DPPH" y
ABTS* con 23.25 y 4.16 mg de extracto/mL, respectivamente mientras que en los
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hotcakes los valores mas bajos fueron para HCF2 y HCF3 (33.03 mg de extracto/mL
para el radical DPPH* sin diferencias significativas en ABTS™ entre las muestras. En
la evaluacion sensorial, los hotcakes HCF1 y HCF3 obtuvieron una calificacion de 5,
indicando aceptacion general del publico. Aunque las diferencias en las formulaciones
son sutiles, se observaron variaciones significativas en las pruebas fisicoquimicas y
organolépticas. En conclusion, la formulacion F2 demostré ser la mas optima, tanto en
su uso en harina como en hotcakes, ofreciendo una mezcla estable, con valores
intermedios de viscosidad y perfil de textura, conservando los antioxidantes después

de la coccién y siendo bien aceptada sensorialmente.
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ABSTRACT

After the pandemic, the importance of improving eating habits to respond to the new
health challenges that could arise in the coming years has been highlighted in Mexico.
In this context, the consumption of flour is common in our diet, as it is present in
products such as tortillas, breads, cookies, and pastries. The food industry has
explored various alternatives to meet these needs without affecting the technological
quality of bakery and pastry products, highlighting among them the use of non-
conventional flours, which come from sources other than wheat and do not contain
gluten. Therefore, the objective of this project was to make hotcakes by combining
different non-conventional flours, such as flaxseed flour (LF), almond flour (AF), and
moringa leaf powder (MLP) in formulations with 1-5-10% (F1), 1.5-7.5-15% (F2), and
2-7.5-15% (F3) of each ingredient, on a rice base to make it suitable for celiacs. The
formulations were characterized by an AQP, their color, viscosity and antioxidant activity
were determined. The hotcakes were then prepared with a standard recipe that
included egg, milk and a cooking time of 10 min/200 °C resulting in samples (HF1),
(HF2) and (HF3) corresponding to each flour formulation. The results showed that F3
had the highest fiber (6.15%) and fat (11.45%) content and the lowest carbohydrate
content (60.44%), with no significant difference in protein content between the
formulations (p<0.05). In the hotcakes, HCF3 showed a higher fat content (13.02%),
protein (18.50%) and fiber (4.14%). Regarding viscosity, F1 reached 17,831.3 mPas™s
at 200 rpm. In the texture profile HCF1 obtained the highest values in hardness,
gumminess and chewiness (28.38, 16.55 and 9.38 N, respectively). In relation to total
phenolic compounds (TPC) and total flavonoids (TFC) contents, F3 showed the highest
values (52.84 mg EAG/g extract and 407.07 mg Q/g extract, respectively). HCF1 and
HCF2 hotcakes presented the highest TPC contents (12.06 and 12.10 mg EAG/g
extract, respectively), TFC was higher in HCF2 (262.51 mg Q/g extract). The F2
presented the lowest IC50 values in DPPH+ and ABTS.+ with 23.25 and 4.16 mg of
extract/mL, respectively, while in the hotcakes the lowest values were for HCF2 and
HCF3 (33.03 mg of extract/mL for the DPPH+ radical with no significant differences in
ABTS*+ between the samples. In the sensory evaluation, the HCF1 and HCF3
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hotcakes obtained a score of 5, indicating general acceptance by the public. Although
the differences in the formulations are subtle, significant variations were observed in
the physicochemical and organoleptic tests. In conclusion, the F2 formulation proved
to be the most optimal, both for use in flour and in hotcakes, offering a stable mixture,
with intermediate viscosity values and texture profile, preserving the antioxidants after

cooking and being well accepted sensorially.
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