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RESUMEN

En México, el consumo de verdolagas (Portulaca oleracea), quelites (Chenopodium spp.), quintoniles (Amaranthus spp.), huauzontles (Chenopodium spp.) y
romeritos (Suaeda spp.) se mantiene desde épocas precolombinas. Actualmente, estas hortalizas forman parte de las costumbres y tradiciones culinarias y de la
gran biodiversidad que se cultiva en el pais; sin embargo, se desconoce su calidad nutricional y nutracéutica. El objetivo de este estudio fue evaluar el contenido de
minerales, composicion proximal y nutracéuticos para contribuir a la revalorizacion alimentaria de estas hortalizas. Los analisis de minerales y proximal se realizaron
mediante métodos convencionales y las concentraciones de nutracéuticos por analisis espectrofotométricos. El andlisis de varianza y la prueba de medias (Tukey,
0.05) mostraron que las verdolagas tuvieron las concentraciones mayores de N, P, Fe, Mg, Mn, Cu y Zn; los quintoniles presentaron los contenidos mayores de Ca en
comparacion con los de las hortalizas restantes. Los contenidos de carbohidratos en orden decreciente fueron en huauzontles > quelites > quintoniles > verdolagas
> romeritos, y en fibra cruda fueron en huauzontles > quelites > verdolagas > quintoniles > romeritos. Los Quintoniles y verdolagas presentaron los niveles mayores
de proteina (26.2 y 25.9 % respectivamente en base a peso fresco), los huauzontles y los quelites tuvieron el mayor contenido de compuestos fendlicos (432.9 y
420.2 mg equivalentes de acido galico 100 g™ de peso freso, respectivamente), de flavonoides (135.3 y 117.0 mg equivalentes de quercetina 100 g de peso fresco,
respectivamente) y actividad antioxidante (83.3 y 88.8 % de inhibicion de radicales libres, respectivamente). La actividad antioxidante en huauzontles se asocié con
los contenidos de compuestos fendlicos y flavonoides.

Palabras clave: Nutracéuticos, actividad antioxidante, proteina, minerales, hortalizas.

SUMMARY

In Mexico, consumption of purslanes (Portulaca oleracea), quelites (Chenopodium spp.), quintoniles (Amaranthus spp.), huauzontles (Chenopodium spp.) and
romeritos (Suaeda spp.) is maintained since pre-Columbian times. Nowadays, these vegetables are part of the customs and culinary traditions and of the great
biodiversity cultivated in the country; however, their nutritional and nutraceutical quality are unknown. The objective of this study was to evaluate the mineral content,
proximal composition and nutraceuticals to contribute to the food revaluation of these vegetables. The mineral and proximal analyses were performed by conventional
methods and the nutraceutical concentrations by spectrophotometric analyses. The analysis of variance and the means test (Tukey, 0.05) showed that purslanes
had the highest concentrations of N, P, Fe, Mg, Mn, Cu and Zn; quintoniles presented the highest content of Ca in comparison to that of the remaining vegetables.
The carbohydrates contets in decreasing order were in huauzontles > quelites > quintoniles > purslanes > romeritos, and in crude fiber they were in huauzontles >
quelites > purslanes > quintoniles > romeritos. Quintoniles and purslanes presented the highest levels of protein (26.2 and 25.9 % on fresh weight basis, respectively),
huauzontles and quelites had the highest content of phenolic compounds (432.9 and 420.2 mg of gallic acid equivalents 100 g fresh weight), flavonoids (135.3 y
117.0 mg equivalents of quercetin 100 g fresh weight) and antioxidant activity (83.4 and 88.8 % inhibition of free radicals, respectively). The antioxidant activity in
huauzontles was associated to the contents of phenolic compounds and flavonoids.
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