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Resumen

El objetivo de este trabajo fue caracterizar la harina de semilla de parota (Enterolobium cyclocarpum Jacq. Griseb.) por
técnicas quimico-proximales para conocer su composicion nutrimental. Se obtuvo la harina de la semilla mediante
trituraciones continuas en molino de aspas. Una porcién de la harina se desgrasé (HSPD) con la adicidn de una mezcla
de cloroformo-metanol. La harina sin desgrasar o entera (HSP) y la harina desgrasada (HSPD) mostraron similitudes en
el valor de humedad con 7.82% y 7.85%, respectivamente. En cuanto al valor de cenizas hubo una disminucion en la
HSPD (2.3%) respecto a la HSP (3.12%). El contenido de lipidos en la HSP fue de 13.48% y en la HSPD disminuyd hasta
un valor de 1.57%. El contenido proteico de la HSPD fue considerablemente alto con 88.30%. De acuerdo con los
resultados de composicion proximal se puede considerar que se tuvo una apropiada remocion de lipidos y un alto
contenido proteico en la HSPD situandolo como un concentrado proteico.
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Introduccion

La parota (Enterolobium Cyclocarpum) es una planta arbdrea que pertenece al grupo de las “fabaceae” o también
llamado como leguminosas, puede tener hasta una altura de 30 m vy llega a desarrollar una copa muy extendida (en
ocasiones con una anchura de mas de 20 m). La parota llega a tener una distribucion en el norte de Sudamérica y
también en México (Estrada-Ledn et al., 2016), encontrandola en este Ultimo por toda la extension de la vertiente del
Golfo de México, ademas, se puede encontrar desde el sur de Tamaulipas hasta la Peninsula de Yucatan y en la costa
del Pacifico, desde Sinaloa hasta Chiapas (Jiménez-Hernandez et al., 2011).

Las semillas de parota se caracterizan por ser vainas anchas, con una forma aplanada y curva, que asemejan a la forma
de una oreja humana. Dentro de sus vainas se hallan sus semillas. Las semillas de parota no maduras son regularmente
empleadas para el consumo de la alimentacién humana en México (tipicamente en los estados de Morelos, Jalisco,
Guerrero y Michoacan), estas son consumidas cocidas, tostadas o incluso al vapor (Serratos et al., 2008). Por su parte,
las semillas maduras son destinadas al consumo animal, puesto que presentan una testa dura e impermeable, debido
a la lignificacidn de su pared celular imposibilitando el consumo humano (Jiménez-Hernandez et al., 2011). Esto ultimo
posibilita una oportunidad para otorgar a las semillas de parota en estado maduro un valor agregado. El objetivo de
este trabajo fue caracterizar la harina desgrasada y sin desgrasar de semilla de parota (Enterolobium cyclocarpum Jacq.
Griseb.) por técnicas quimico-proximales para conocer su composicion nutrimental.
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Metodologia

Obtencion de la materia prima

Las semillas de parota fueron recolectadas de la Universidad Intercultural de Colima ubicada en el Municipio de Comala,
Colima. Dichas semillas fueron transportadas en bolsas de polietileno a las instalaciones del TecNM, Instituto
Tecnoldgico de Roque, Celaya, Guanajuato y almacenadas en refrigeracion a 4°C hasta su posterior uso.

Preparacion de la harina de semilla de parota (HSP)

Se realiz6 una molienda de las semillas secas de parota en un molino de aspas (IKA, A 10 basic, Monterrey, México).
Enseguida, la harina resultante se pasé a un molino de aspas doméstico (Halmiton Beach 80335, Wisconsin, USA), para
reducir aun mas el tamafio de particula, posteriormente se tamizé en una malla No. 100 (150 um) para finalmente
obtener la harina. La HSP fue almacenada en frasco hermético hasta su posterior uso.

Desgrasado de la HSP

Una vez obtenida la harina fue sometida a un desgrasado por maceracion siguiendo la metodologia de Raya-Pérez et
al. (2014), con algunas modificaciones, donde se utilizé una mezcla cloroformo-metanol (2:1 v/v) y harina solvente (1:4
p/v). Se hicieron 3 extracciones, dos de 2 h y una de 24 h para la remocién de lipidos de la harina.

Quimico-Proximal

Los contenidos de humedad, cenizas y lipidos fueron determinados por triplicado de acuerdo con los métodos oficiales
de la AOAC (2000). El contenido de proteina de las muestras se calculé de acuerdo con el método de cuantificacion
proteica de Bradford con modificaciones de Lépez-Palestina et al. (2021).

El procedimiento se basa en la formacidn de un complejo entre el colorante azul brillante G y las proteinas en la solucion.
El complejo proteina-colorante provoca un cambio en la absorcién maxima del colorante de 465 a 595 nm, en donde la
cantidad de absorcidn es proporcional a la cantidad de proteina presente.

Las suspensiones de proteinas se incubaron por 15 min a temperatura ambiente antes de leer la absorbancia a 595 nm
en un espectrofotometro de microplacas (Spectra Max 190). La relacion volumen proteina-reactivo fue de 5 L de
volumen de proteina y 250 L de reactivo de Bradford.

Para la determinacion de la concentracion de proteina de cada muestra, se realizé una curva estandar con una muestra
patrén de albumina de suero bovino (BSA) a concentraciones de 0.0, 0.025, 0.125, 0.25, 0.50, 0.75 y 1.0 mg/mL.

El contenido total de carbohidratos se calculé por diferencia de acuerdo con el método reportado por Lima et al. (2014),
como se representa en la ecuacién: (1), donde M = humedad (%); A = contenido de cenizas (%); L = contenido de lipidos
(%); y P = contenido de proteina (%):

CH(%) =100— (M +A+L + P) 1)

El nivel total de carbohidratos contenidos en las muestras corresponde a la suma de los carbohidratos amilaceos
(almidones disponibles y resistentes) y los no digeribles (fibras).
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Resultados y discusion

El analisis quimico-proximal de la HSP y la HSPD se ilustran en la “Tabla 1” como porcentajes en base seca para proteina,
lipidos, cenizas y himedad.

El valor de humedad fue similar para ambas muestras los cuales se adecuan dentro del rango determinado por la “NOM-
116-SSA1-1994” de un maximo de 11% humedad en alimentos por tratamiento térmico, ademas, el valor de humedad
debe cuidarse en las harinas como en los demas alimentos, un valor alto de humedad puede propiciar la contaminacion
por microorganismos y apelzamiento en las harinas (Cabello et al., 2013), reduciendo bastante su vida util.

Por su parte el valor de cenizas fue mayor en la HSP que en la HSPD, esto puede deberse a la remocidn de algunos
minerales por parte de la maceracion, puesto que, las cenizas son una medida de calidad de pureza o grado de
contaminacion que tiene un alimento (Barrientos-Ramirez et al., 2015). El contenido lipidico se redujo hasta en un =
12%, %, esta buena extraccion de lipidos puede deberse a la mayor eficiencia del cloroformo/metanol en la extraccion
de lipidos polares (Koztowsk et al., 2016)

El contenido proteico de la HSPD fue de 88.30 % * 0.29. Guerrieri et al. (2004) clasifico las muestras proteicas en tres
clases: menores al 60% se consideran “harinas”, 60-80% como “concentrados proteicos” y superior al 90% se consideran
como aislado proteico. Bajo esta clasificacion la HSPD se podria considerar como un concentrado proteico.

Tabla 1. Andlisis proximales y cuantificacion de proteina por Bradford en la harina de semilla de parota.

Analisis HSP (%) HSPD (%)
Proteina - 88.30+0.29
Grasa 13.48£1.17 1.57+£0.71
Cenizas 3.12+0.23 2.3+0.20
Humedad 7.82+0.58 7.85+0.24
Carbohidratos - 0

Los resultados son la media de n = 3 * la desviacion estdndar.
Fuente: Elaboracion propia.

Conclusiones

Se caracterizo la HSP y la HSPD por sus propiedades quimico-proximales obteniendo valores similares en humedad, en
cenizas se obtuvo una ligera disminucidn, en cuanto a la remocidn de lipidos por medio de la mezcla de cloroformo-
metanol permitié disminuir hasta un 10% y permitir la denominacion de harina con alto concentrado proteico a la HSPD.
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