
 
 

COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE HARINA ELABORADA A PARTIR DE LA FRACCION 
VEGETAL DEL AMARANTO (Amaranthus Hypocondriacus L.). 
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Introducción. 
El amaranto es una planta muy versátil por su resistencia 
a heladas, plagas y a su adaptación en diferentes tipos 
de suelo. Las semillas de amaranto poseen alto 
contenido de proteína (13-17%) y su composición de 
aminoácidos es cercana al balance óptimo requerido en 
la dieta humana (1).La fracción vegetal de la planta de 
amaranto tiene características nutritivas y medicinales 
que pueden ser utilizadas en varias aplicaciones 
biotecnológicas como la elaboración de productos 
nutracéuticos, sin embargo existen pocos estudios al 
respecto. Las hojas son excepcionalmente ricas en calcio 
y contienen más fibra, niacina y ácido ascórbico que la 
espinaca (2). El objetivo de este trabajo fue determinar la 
composición química proximal de la fracción vegetal del 
amaranto (Amaranthus hypochondriacus L.). 
 
Metodología.  
El amaranto fue cultivado en Loma Bonita Oaxaca, 
durante el periodo de febrero a mayo de 2010 (28°C, 
66% de humedad), utilizando un sistema de riego. 
Después del corte de las plantas, estas se dejaron secar 
a la sombra. Se utilizaron los tallos y las hojas de 
amaranto. Estos se sometieron a un proceso de secado 
en horno a 100°C, posteriormente se molieron hasta 
obtener la muestra en polvo, que se tamizó hasta 
alcanzar un tamaño de partícula 0.1 cm. A este polvo se 
le denominó harina de la fracción vegetal del amaranto 
(HFVA) y se utilizó para determinar su composición 
químico-proximal siguiendo la metodología de la AOAC 
(4). 
 
Resultados.  
En la tabla 1 se presentan los resultados del análisis 
químico proximal de la HFVA y su comparación con dos 
muestras similares. Se observa que el porcentaje de 
proteína para la HFVA fue mayor que en las otras 
muestras reportadas, esto puede deberse a las 
condiciones climáticas en las que se desarrollo el cultivo 
de amaranto (2). Por otra parte, la HFVA presentó la 
menor proporción de fibra cruda entre las muestras, sin 
embargo es mayor que el contenido de fibra en el grano 
(5), esto hace atractiva su aplicación como ingrediente 
para algún producto alimenticio que requiera de los 
beneficios que tiene la fibra, entre los que destacan la 
reducción la formación hemorroides y divertículos, 

además evita el estreñimiento y favorece la disminución 
del colesterol (3). En cuanto al contenido de cenizas para 
la HFVA, este fue menor que el reportado por Alfaro y 
col. (2), pero mayor que el reportado por Soriano-Santos 
y col. (3). Finalmente, el porcentaje de extracto etéreo fue 
similar entre la HFVA y el reportado por Alfaro y col. (2), 
mientras que Soriano-Santos y col. (3) reportaron el 
menor porcentaje de este componente. 
 
Tabla 1. Comparación del análisis químico proximal entre harinas de la 

fracción vegetal del amaranto.  

Componente % HFVA Ref. (2) Ref. (3) 

Humedad 2.26 5.73 10.14 

Cenizas 15.33 20.73 9.27 

Extracto Etéreo 4.24 4.46 2.64 

Proteína Cruda 24.75 22.2 14.18 

Fibra Cruda 7.7 14.13 15.44 

 
Conclusiones  
Se determinó que la composición química proximal de la 
harina elaborada a partir de la fracción vegetal del 
amaranto (HFVA) es similar a la de muestras obtenidas 
de tallos y hojas o incluso de grano de amaranto, por lo 
tanto podría ser utilizada como ingrediente para la 
elaboración o enriquecimiento de diferentes productos 
alimenticios, debido al alto contenido de proteínas y 
aceptable valor de fibra cruda, sin embargo hay que 
realizar más estudios a la harina. 
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