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Introducción. Cada año en México se desperdicia 37% 
de la producción de 34 productos, entre ellos, el nopal (1), 
debido a lo cual se busca una alternativa para el 
aprovechamiento de este alimento. Los cladodios 
(pencas), en particular, son ricos en mucílago que es un 
hidrocoloide con la capacidad de formar redes 
intermoleculares que retienen fuertemente altas 
cantidades de agua, es por ello que funciona como 
gelifícate, espesante o emulsificante. Por otro lado, las 
legumbres contienen el doble de proteínas que los 
cereales y existe una complementación entre ellos con los 
aminoácidos lisina y metionina. Uno de los problemas 
nutricionales más serios es la malnutrición 
proteinoenergética (MPE) y de mayor prevalencia en casi 
todos los países (2). Por tanto, el objetivo de este trabajo 
fue desarrollar una bebida funcional utilizando mucílago 
de nopal y goma guar como estabilizantes enriquecida con 
proteína de varias legumbres y un pseudocereal utilizando 
como matriz una bebida vegetal de arroz.  
 
Metodología. Extracción mecánica del mucílago de nopal: 
libre de solventes (3). Harinas de legumbres: método 
establecido en laboratorio de Ing. de Proceso (4). Harina 
de pseudocereal (4). La elaboración de las bebidas se 
realizó con un diseño de mezclas (Statgraphics). La 
selección de los hidrocoloides con pruebas reológicas: en 
el reómetro de esfuerzo controlado (Anton Para Physica 
MCR101) a 25 °C. 
 
Resultados 
 
  

El pH del mucílago (Tabla 1) fue ácido, lo que afectó la 
solubilidad de las proteínas. El aw menor a 0.55 y la 
humedad menor a 15% en el mucílago seco reducen la 
presencia de microorganismos y previenen el deterioro del 
heteropolisacárido.  
 

La cantidad de proteína proveniente de las legumbres y 
del pseudocereal para cada una de las formulaciones fue 
dentro de un intervalo de 1 a 7 g, la cantidad de goma guar 
y mucílago fueron constantes. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Las formulaciones y la bebida de arroz, con mucílago y 
goma guar, obedecieron la Ley de Potencia y presentaron 
un comportamiento reofluidizante (Tabla 3). Se observa 
que la bebida de arroz con mucílago y goma guar, y la 
formulación 1 tienen valores mayores de k respecto a las 
otras, lo que indica una mayor viscosidad. Debido al 
elevado número de grupos hidroxilo y a la formación de 
puentes de hidrogeno provenientes del mucílago y la 
goma guar, y, a su vez, por el aumento de los sólidos 
totales que implica el agregar los hidrocoloides. Para la 
formulación 1 se ha demostrado que el amaranto y el 
garbanzo actúan como agentes espesantes; por tanto, al 
tener más cantidad en las formulaciones de los mismos se 
justifica su mayor viscosidad (5). 
 
Conclusiones. El mucílago actúa como estabilizante a 
una concentración de 3%. La velocidad de sedimentación 
de la proteína agregada disminuye y en sinergia con la 
goma guar, se obtiene una bebida más estable.  
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Tabla 1. Caracterización fisicoquímica de mucílago de nopal 
Opuntia ficus indica. 

Tabla 3. Parámetros reológicos de la bebida. 

mailto:isadora.martinez@icat.unam.mx
http://www.fao.org/3/w0073s/w0073s00.htm#Contents


 
 

 

  


