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En México, una de las flores comestibles de mayor consumo son los gasparitos (Erythrina americana). Ademas de sus
compuestos bioactivos, el gasparito es una flor valorada por las caracteristicas organolépticas que imparte a los
platillos en los que se utiliza. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del método de coccion (ebullicién, vapor
y horneado) y tiempo de coccidn (3, 5 y 10 minutos) sobre las caracteristicas arganolépticas. El contenido de sélidos
solubles increment6 con el proceso de coccion de 13.47 °Brix (control) a 15.07 y 31.81 °Brix en vapor y horneado,
respectivamente. Referente al tiempo de coccién el horneado presentd los valores mas altos que van desde 20.62
°Brix a los 3 minutos de cocciéon y hasta con un maximo de 50.62 °Brix a los 10 min. El pH incrementé después de 3
minutos de coccion independientemente del método. En vapor se observo el valor mas alto de pH; mientras que la
mayor acidez titulable se presentd en horneado y 10 minutos de coccién (10.95 g 4c.citrico/ 100 g tf) y el menor valor
fue en vapor y 10 minutos (4.21 g &c.citrico/ 100 g tf). Respecto a los parametros de color evaluados los valores
mayores se presentaron en el control seguido del método de coccién horneado, el parametro b* fue el Gnico que no
mostré diferencia (p>0.05) entre los tres métodos de coccion evaluados. El método de coccidon y el tiempo modifica
los parametros fisicoquimicos de la flor de gasparito.



