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ANTECEDENTES

Los Prosopis son arboles que crecen de modo silvestre, enriqueciendo €l suelo y protegiendo el medio ambiente.
Ademas juegan un rol importante en laregion en las actividades madereras (fabricacion de muebles y aberturas),
registrandose una gran demanda de productos forestales y como consecuencia de ello una sobre explotacién de
[os mismos.

La mayor produccion de las vainas o frutos, del algarrobo blanco (Prosopis alba Griseb) comienza a los 5 afios
de vida del arbol y produce de 5 a 40 kilogramos por arbol y por afio. (Felker, 1999)

Las vainas del algarrobo blanco son excepcionalmente ricas en azlicares y otros nutrientes comparados con otras
variedades de Prosopis en € mundo constituyéndose de esta manera en una ventaja que las convierten en un
recurso idoneo para una transformacion agroindustrial orientada a la elaboracién de alimentos derivados.

En nuestra zona la produccion de frutos se da una sola vez a afio, en los meses de diciembre y enero. La
produccion de vainas ocurre en épocas secas, esto produciria una actividad econdmica en épocas de escasez de
precipitaciones necesarias para los cultivos tradicional es.

Los frutos de Prosopis alba Griseb son vainas lineares, arqueadas o anulares, alcanzan una longitud de 12 a 18
cm, un ancho de 1,2 a1,8 cmy un espesor de 0,5 cmy son de color amarillo paja cuando estdn maduros. (Biloni,
1990)

Las alternativas de utilizacion de |l as vainas estén localizadas especialmente en € uso de las diferentes partes del
fruto [exocarpio, mesocarpio (pulpa), endocarpio] y el episperma, endospermay cotiledones de la semilla. Cada
uno de estos componentes pueden tener aplicaciones especificas industriales en la elaboracion de alimentos.

Con las vainas de algarrobo blanco maduras y secas se puede obtener un polvo harinoso dulce que puede ser
materia prima para distintos productor alimenticios, como galletas, pan, tortas o pasteles en mezclas con leche,
como sucedaneos del café y del cacao, o fibras para € desayuno. De las semillas se obtiene un galactomanano
gue actlla como espesante y estabilizante de coloides. (Cruz y Grados, 1998)

El objetivo del presente trabajo es conocer la composicion quimicay nutricional de las harinas del Prosopis alba
Griseb de laregion chaquefia argentina.

MATERIALES Y METODOS

Las vainas de algarrobo blanco (Prosopis alba) analizadas se recolectaron en Presidencia Roque Saenz Pefia,
Chaco, en forma manual y € proceso de separacion de las partes se efectud en € laboratorio siguiendo los
tratamientos que se detallan a continuacion:

* Seleccion: serealizé en forma manual inmediatamente después de la recol eccion de las chauchas maduras para
evitar el contacto entre las chauchas dafiadas con las que se encontraban en condiciones de ser utilizadas paralos
distintos andlisis (frutos enteros sanos) y se almacenaron en heladera para su posterior uso.

» Lavado: con agua.

» Escurrido: posterior a lavado, las chauchas se escurrieron con € fin de reducir € agua retenida entre las
mismas.

* Secado: en estufas de conveccion de aire a 60 °C durante 60 horas (para reducir la humedad de las vainas del
12 al 6%). Se baj6 & contenido de humedad, para que las vainas se tornen quebradizasy faciles de moler.

* Molienda: Se efectud en un molino a martillos trillador (@ carcaza 40 cm, @ criba 30 cm, martillos 12,5 cm,
15HP).



» Tamizado: serealiz6 con un tamiz vibratorio, con tamices de 6, 10 y 100 mesh obteniéndose cuatro fracciones
diferentes.

* Clasificacion: la fraccion 1 (gruesa o carozo) retenida en el tamiz N° 6 fue basicamente endocarpio. La
fraccion 2 (semi-gruesa) retenida en € tamiz N° 10 fue la semilla y fragmentos de pericarpio y carozo. La
fraccion 3 (media) retenida en € tamiz N° 100, fue la pulpay la fraccién 4 (fina) que pasa por € tamiz fue
tambi én pulpa.

Las determinaciones analiticas se realizaron por triplicado sobre la pulpa proveniente de la fraccion més fina
obtenida luego del pasgje por € tamiz de 100 mesh (0,15 mm).

- Humedad: por secado en estufa. Se pesaron 5 g de muestraen un crisol previamente tarado. Sellevo aestufaa
una temperatura de 70°C (no mayor para evitar € tostado de la muestra) hasta peso constante y se calcul6 €l
porcentaje de humedad por diferencia de peso. Norma AOAC 925.10.

- Extracto Seco: por calculo apartir del porcentaje de humedad determinado.

- Cenizas: por calcinacion en mufla. Se pesaron con precisién 2 g de muestras a las que se les extrgo la
humedad por secado en estufa en los crisoles previamente tarados. Se coloco € crisol con la muestraen la mufla
precalentada a 550°C durante 1 h. Se transfirieron los crisoles a desecador. Se dejaron enfriar, se pesaron
inmediatamente y se calcul 6 €l porcentaje de cenizas por diferencia de peso. Norma AOAC 923.03.

- Extraccion de sdlidos solubles dela pulpa: por refractometria. Se prepararon 10 g de muestra disueltaen 100
ml de agua'y después de determinar el tiempo de equilibrio en € que los solidos solubles presentes en la muestra
atravesaron €l material inerte hacia el liquido formando parte de la disolucién se midio en un refractéometro €l

porcentaje de sdlidos solubles y se realizaron los calculos necesarios. (Chiralt, et.al., 1998).

- Grasas. por extraccion con Buitt utilizando como solvente éter de petréleo. Se armo el dispositivo extractor
gue consta de un tubo intermedio, un matraz secado y tarado previamente y se preparé € equipo haciendo
circular agua por €l sistema. Se colocd el cartucho con 5 g de muestra (a la que previamente se le determiné €
contenido de humedad) en €l tubo intermedio, se agregaron 70 ml de solvente en €l interior del matraz y se dgjé
evaporar durante 1 h. Finalizada la extraccion, se evapor6 € solvente llevando el matraz a estufa a 130 °C
durante 1hy se determiné el porcentaje de grasas por diferencia. Norma AOAC 922.06.

- Azlcaresreductores: cuantificacion por el método volumétrico de Fehling-Causse-Bonans. En un erlenmeyer
de 250 ml se colocaron 10 ml del reactivo Fehling-Causse-Bonans, se agregaron 50 ml de agua destilada 'y se
calentd hasta ebullicién sobre tela de amianto. Desde una bureta se dejé caer una solucion de glucosa a 1% a
razon de 3 gotas por segundo, manteniendo esa velacidad y una ebullicién constante, para que los resultados
sean uniformes. El liquido tom6 una coloracion verdosa cuando se aproximo a punto final entonces se agregaron
2 gotas de una solucion acuosa de azul de metileno a 1% y una vez que ésta se distribuyd uniformemente, se
continud la adicién de la solucion patron de glucosa a razén de una a dos gotas por vez manteniendo siempre la
ebullicién, hasta desaparicién de color azul y aparicion de color amarillo claro. Se realizaron los calculos para
determinar el titulo del reactivo Fehling-Causse-Bonans.

Para la determinacion del porcentaje de azlcares reductores de la muestra se procedié de la misma manera que
se hizo latitulacién del Fehling-Causse-Bonans reemplazando en |a bureta la solucién patrén de glucosa por la
muestra. Se realizaron los célculos necesarios. (Montes, 1981).

- Azlcarestotales: cuantificacion por € método volumétrico de Fehling-Causse-Bonans previa hidrdlisis acida.
(Montes, 1981).

- Actividad antinutricional
-Taninos:

Determinacion cualitativa: Se pesaron 0,7 g de muestra y se coloco en un matraz. Se agregaron 200 ml de
solucion de ferricianuro de potasio 0,004 M y se agitd. Se agregaron luego 15 ml de la solucion de cloruro
férrico 0,008 M en é&cido clorhidrico 0,008 M y se observaron los cambios de coloracion teniendo en cuenta la
siguiente tabla colorimétrica: Verde Claro: baja o nula cantidad de tanino; Verde Oscuro: contenido medio de
tanino y Azul: alto contenido de tanino. (Price, et. a., 1978)

Determinacion cuantitativa: por € método volumétrico de Lowenthal. Se hirvié durante 30 minutos una
muestrade 5 g en 400 ml de agua, se transfirié a un matraz de 500 ml de aguay se enrasd. Se afiadi6 a 10 ml de
estainfusion, 25 ml de carmin indigo y 750 ml de agua.

Se degjo caer apartir de una bureta la disolucion de KMnO, (previamente titulado para determinar los ml de écido
oxdlico 0,1 N equivalente a 1 ml de esta disolucion) hasta que e color viré a verde claro y se continué la
titulacion gota a gota hasta que la disolucion adquirié un color amarillento brillante. Se designé a los ml de
KMnQ, utilizados como a.



Se mezclaron luego 100 ml de la infusion con 50 ml de disolucién de gelatina, 100 ml de la disolucion écida de
CINay 10 g de caolin en polvo, se agité la mezcla durante unos minutos, se esperd a que sedimente y se decantd
através de un filtro. Se valoré con KMnO, procediendo de la mismaformaque en €l paso anterior y sedesigné a
los ml de KMnQ, utilizados como b. Serealiz6 la diferenciaa - b que se designd alos ml de KMnQ, regueridos
para oxidar taninos de la muestra Un ml de &cido oxdlico 0,1N equivale a 0,0042 g de tanino (&cido gal otanico).
(Hart y Fisher, 1984).

- Fibra cruda: por € método de Weende. Se colocaron 2 g de muestra desengrasada en un vaso de precipitado,
se agregaron 200 ml de H,SO, a 1,25%, se tapd con un vidrio de reloj y se calent6 a ebullicion durante 30
minutos. Se filtrd y se lavd con agua destilada caliente hasta reaccion neutra. El residuo se volvié atratar con
100 ml de Na OH a 1,25 % llevandolo a ebullicién durante 30 minutos. Se filtrd y se lavé con agua caliente
hasta reaccién neutra.

El residuo se coloco en una capsula tarada y se evaporé el agua a bafio maria. Se sec6 en estufa a 105 °C durante
1h, se pesd y serealizaron los célculos correspondientes. Norma AOAC 985.29

- Nitrogeno y Proteina Bruta: por € método de Kjeldahl. Se pesd 1,5 g de muestray se coloco en un matraz de
digestion, se afiadieron 4 g de mezcla cataliticay 25 ml de H,SO,. Se calenté el matraz en posicion inclinada en
una vitrina de gases hasta que el material adquirié una coloracion verdosa clara. Se dej6 enfriar lamuestray se
trasvasd al matraz de destilacion. Se colocd en € matraz colector 25 ml de H,SO, 0,5 N y unas gotas de
fenoftaleina. Se agreg6 a matraz de destilacion indicador de Tashiro y una disolucion de NaOH a 40% para
acalinizar lamuestray se destil6 hasta obtener en el matraz colector un volumen de aproximadamente 50 ml. Se
realizaron los calculos correspondientes. Norma AOAC 979.09

DISCUSION DE RESULTADOS
Los resultados obtenidos se muestran en la TABLA 1.

El contenido de humedad es un valor relativamente bagjo. El extracto seco calculado es de 95,23%.
El porcentaje de azlicares reductores es de 2,76% y € de azlcares totales es de 59,14%.

TABLA 1. Composicién de la pulpa (%), base materia seca.

Prosopis alba

Humedad 477 + 0,03
Extracto seco (por diferencia) 95,23 + 0,03
Cenizas 7,87 + 0,30

Solidos solubles 61+ 0,01

Grasas 1,01+ 0,10
Azlcares reductores 2,76 + 0,10
Azlcares totales 59,14 + 0,09
Taninos 0,57 £ 0,04
Fibra cruda 0,80+ 0,10
Proteinas 7,92 + 0,01

valor medio + desviacion estandar (n=3)

El valor de sdlidos solubles extraidos y obtenidos por refractometria es de 61%, lo que muestra una gran
correlacién con los valores de azlicares totales por 1o que se puede deducir que el mayor porcentaje de sdlidos
solubles esta compuesto por azlcares. El tiempo de equilibrio en e cual los solidos solubles presentes en la
muestra atraviesan el material inerte hacia el liquido formando parte de la composicion se muestra en la
FIGURA 1.

L a determinacion cualitativa de taninos nos revela que la muestra presenta un contenido medio de los mismos ya
gue presenta un cambio de coloracién virando a un color verde oscuro.

Cuantitativamente la presencia de taninos en la pulpa es reducida, aunque superior a otras especies como €
Prosopis pallida H.B.K. con 0,41% (Cruz y Grados, 1998), y que manifiesta una coloracion verde clara en la
determinacion cualitativa de taninos. El porcentaje de fibra cruda es del 0,80%.
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FIGURA 1. Extraccién de solidos solubles.

ONCLUSIONES

Los resultados del trabgjo muestran que los frutos del Prosopis alba Griseb presentan un alto porcentgje de
azUcares y un bajo contenido de taninos lo que indica que puede ser una materia prima apta para la elaboracion
de diferentes productos alimenticios para el consumo humano. La fibra cruda indica la porcion indigestible de
los alimentos ya que la misma esta compuesta por celulosa, hemicelulosas y ligninay s se considera que los
frutos presentan una cantidad reducida de la misma, éstos se constituyen en un alimento altamente digestible.
Estudios posteriores aumentarian el conocimiento sobre la composicion quimicay los valores nutritivos de las
harinas de las vainas de algarrobo blanco.
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