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Introduccioén. El mezquite y el guamuchil son arboles
gue pertenecen a la familia Leguminosae. El mezquite
se encuentra en zonas aridas y/o semiaridas de México
y su fruto entero contiene entre 11 — 17 % de proteina
y 13 — 34 % de azUcares?. El guamuchil presenta entre
5.83 — 6.12 % de fibra dietética, de la cual el 4 -5 %
corresponde a fibra soluble y cuenta con la presencia
de antioxidantes como el acido galico, acido mandélico,
guercetina, entre otros?. La caracterizacion quimica y
fisica de harinas involucra la evaluacion de
propiedades quimicas, morfolégicas, tamafio de
particula y reolégicas, las cuales brindan informacién
sobre su estabilidad y control de calidad. Por esta
razon, se buscé el evaluar las propiedades quimicas,
fisicas y morfolégicas de harinas provenientes de
leguminosas mexicanas como la fibra de guamuchil y
de mezquite.

Metodologia. Las vainas de guamuchil y mezquite se
obtuvieron de Autlan de Navarro y Mexticacan Jalisco,
respectivamente. Las vainas se deshidrataron a 60°C
por 4 dias, se molieron y tamizaron. Se determind el
contenido de humedad mediante la técnica establecida
por la AOAC y la determinacidon de color de las harinas
se evalu6 mediante un colorimetro de la marca BELEY
8 mm, identificando los parametros L, a y b. Se
determind la viscosidad mediante un viscosimetro de
Brookfield (DV1). Se utilizé el Microscopio Electrénico
de Barrido (MEB) EVO 18, ZEISS, Germany a 15 KV.
Las micrografias se procesaron con el software ImageJ
para obtener el tamafio de particula. Los datos estan
representados como la media de tres repeticiones *
desviacién estandar. Se realizd6 una t-student para
determinar diferencias entre grupos. Se evaluaron las
diferencias significativas mediante el software
estadistico GraphPad 8.0.

Resultados. En la Tabla 1. Se muestran los datos
obtenidos de las propiedades fisicas, quimicas y
estructurales de la fibra de guamuchil y de mezquite. El
guamuchil presenté una mayor luminosidad (L) (74.31
+ 1.00) con respecto al mezquite (68.85 + 1.9 En la
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Figura 1. Se muestran las micrografias de las harinas
de guamuchil y de mezquite a 2000x. Se observé una
superficie heterogénea, con la presencia de algunos
poros.

Tabla 1. Propiedades quimicas, fisicas y reolégicas de las harinas
de fibra de guamuchil y de mezquite.

Guamuchil ~ Mezquite
L 7431 68.8+1.9
a 7.8+0.2 6.9+0.7
b 16.6 £ 0.3 105+1.6
Viscosidad 8.0+x1.0cP 6.0+£0.0cP
Humedad 16.5 % 15.0 %

Fig. 1. Micrografias obtenidas del MEB a 2000x. a) Harina de fibra
de guamuchil. b) Harina de fibra de mezquite.

Ambas

Conclusiones. harinas muestran
caracteristicas importantes para considerarlas un
alimento funcional con uso potencial en el desarrollo de
alimentos prebidticos.
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