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Introduction

Cultivos poco 
explotados en su valor 
nutritivo 

Cambios en la 
costumbre alimenticia

(valor añadido)

Investigaciones en el 
uso de la vaina de 
mezquite en alimentos 



El mezquite Prosopis spp.

Familia Leguminosae

44 especies 

Carbohidratos

Proteinas

Fibra 

Origen geográfico (Prosopis
africana).

Recurso biótico

Mezquite

(Palacios, 2006: Felker, Takeoka y Dao, 2013; Ortiz 2019)
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 Las vainas conocidas se encuentran de 1-6 por racimo

 Son rectas o ligeramente curvadas

 Presentan exocarpio estriado, glabro o puberulento

 Pueden ser de color amarillo a rojizo

 Contienen de 7-22% de proteína, 30-75% de 

carbohidratos, cantidades aceptables de minerales (3 a 

6%), 2.8% grasas, 11 a 35% de fibra cruda 

(Barba de la Rosa et al., 2006; Altamirano-Fortoul 2018; Ortiz, 2019)

Vaina de mezquite

Frutos o vainas (A), Espinas (B) y Rama floreando (C) 



Uso e importancia de la vaina de mezquite en la alimentación humana

Harina: polvo fino que se obtiene de la molienda y tamizado de 

las vainas; para esto se utilizan tamices que proporcionen un 

producto con un tamaño de partícula fina.

Recepción de la materia prima

Corte, limpieza y selección de la vaina 

Tratamiento (Térmico/Químico) con una solución de NaOH al 10%, a 100°C ,7 

min. (Pérez y Corzo, 2008)

Secado

(Estufa ECOSHEL a una temperatura de 50°C durante 42 horas)

Molienda 

(Molino eléctrico)

Tamizado 

(Malla # 100 de acuerdo a la NMX-F-007-1982)

Lavado con agua potable

Se define a la harina de fruto de algarrobo como el producto de

la molienda de los frutos completos limpios, sanos y secos, del

algarrobo blanco (Prosopis alba Griseb) y/o algarrobo negro

[Prosopis nigra (Grisebach) Hieronymus]

(Art. 681 tris del Código Alimentario Argentino, 2010) 



Bebidas: 

Algarrobina.- Jarabe concentrado de los azúcares naturales que se obtienen de la 

vaina de algarroba de 75 a 78° Brix. 

Mezquiatole.- Bebida que se prepara como un atole con masa, piloncillo, canela y se le 

incorpora el extracto de las vainas cocidas de mezquite.

Otros productos:

Sucedáneo de café.- Apartir de la algarroba de Prosopis alba Grise; se seleccionan las 

vainas, se limpian, posteriormente pasan por un secado a 60°C durante 60 horas. 

Transcurrido este tiempo, se tuestan las vainas; se muelen las vainas en un molino de 

martillos, el polvo obtenido se tamiza usando mallas de 0.85, 0.25 y 0.15 mm, y por 

último se envasa la muestra. 
(Grados et al., 2000; Prokopiuk; 2004; Alonso, 2017).



Patay.- Es una torta elaborada con harina de algarroba y agua que puede consumirse a

modo de turrón.

Condimentos.- En África y Asia, se usan las vainas de la especie Prosopis africanana

con el propósito de elaborar condimentos. Conocido con el nombre de Okpeye es 

producido un condimento a partir de las semillas de las vainas de prosopis por el 

proceso de fermentación tradicional.

Pinole.- Producto de origen prehispánico elaborado especialmente a base de maíz. 

El pinole se define como una harina de cereales o leguminosas ya sea secas o 

tostadas, algunas veces endulzado y mezclado con cacao, canela o anís. 

(Achi, 2005 ; Gallegos-Infante et al., 2013; Avellaneda y Cubas, 2018).



Evaluación del efecto de la adición de harina de vaina de mezquite (Prosopis laevigata) y 

diferentes aceites esenciales en productos derivados de cereales

Harina de trigo. Deficiente en lisina y 
Triptófano , el 
contenido de fibra y 
de otros nutrientes.

Proceso de refinación. El uso de harinas no 
convencionales.

El uso de harinas de 
vaina de mezquite.

Productos de 
panificación.



Evaluación del efecto de la adición de harina de vaina de mezquite (Prosopis laevigata) y 

diferentes aceites esenciales en productos derivados de cereales

Formulación de galleta de masa corta

Formulaciones Ingredientes (%)

Harina de 

trigo

(%)

Harina 

mezquite

(%)

Ac. 

esencial 

de canela

(%)

Grasa 

(%)

Azúcar 

(%)

Leche 

(%)

Sal      (%) Leudante 

(%)

Agua 

(%)

FA 92.493 7.4625 0.045 60 30 0.576 0.15 0.315 9

FB 97.493 2.4925 0.015 60 30 0.576 0.15 0.315 9

FC 90 9.94 0.06 60 30 0.576 0.15 0.315 9

FD 92.493 7.4925 0.015 60 30 0.576 0.15 0.315 9

FE 94.985 4.985 0.03 60 30 0.576 0.15 0.315 9

FF 97.463 2.4925 0.045 60 30 0.576 0.15 0.315 9

Control 100 0 0 60 30 0.576 0.15 0.315 9

Formulación de pan de sal

Formulación Harina de trigo Harina de 

mezquite

Aceite esencial 

de orégano

FA 93 6.955 0.045

FB 96.484 3.48875 0.0225

FC 94.744 5.22187 0.03375

FD 98.222 1.74437 0.003375

FE 98.244 1.74437 0.01125

FF 94.744 5.24437 0.01125

Control 100 0 0

Formulación de pan de dulce tipo concha

Formulación Harina de 

trigo

Harina de 

mezquite

Aceite esencial 

de naranja

FA 92.485 7.485 0.03

FB 96.243 3.7425 0.015

FC 96.213 3.7425 0.045

FD 88.743 11.2425 0.015

FE 88.743 11.2125 0.045

FF 85 14.94 0.06

Control 100 0 0

FC: Mejor 
aceptación

FE: Mejor 
aceptación

FC: Mejor 
aceptación



Resultados

Propiedades Producto

Galleta control 

(100% harina de 

trigo sin aceite 

esencial)

Galleta con 

harina de trigo+ 

harina de vaina 

de mezquite y 

aceite esencial 

canela

Pan de sal 

control (100% 

harina de trigo)

Pan de sal con 

harina de 

trigo+harina de 

vaina de 

mezquite y 

aceite esencial 

de orégano

Pan de dulce 

tipo concha 

(100% harina de 

trigo sin aceite 

esencial)

Pan de dulce 

tipo concha con 

harina de 

trigo+harina de 

vaina de 

mezquite y 

aceite esencial 

de naranja.

Físicas

L* 66.94 67.89 76.11 60.5 77.07 72.07

a* 2.62 1.58 -0.81 2 -0.56 1.21

b* 24.48 28.46 23.01 25.53 24.42 24.44

Dureza (N) 16.74 18.05 4.98 4.01 3.42 3.05

Químicas

Proteína (%) 7.33 7.45 7.8 7.08 10.51 10.47

Humedad (%) 3.32 2.17 27.04 30.52 23.31 24.33

Fibra cruda 

(%)

1.75 2.66 2.41 2.53 2.5 2.6

Extracto 

etéreo (%)

21.02 21.05 11.11 11.46 13.28 15.28

Cenizas (%) 0.6 0.79 1.93 2.63 3.33 4.04

Carbohidratos 

(%)

65.98 65.88 50.29 45.78 52.29 43.28

N: Newton; L: luminosidad; a*: la dirección del rojo (+) al tono verde (-), y b* indica el tono amarillo (+) y 

tono azul (-).

Galleta más obscura.

Migas de los panes 
más café.

Contenido de proteína bajo, 

pero se debe de tener en cuenta 

que la calidad proteica está 

determinada por el contenido 

de aminoácidos esenciales.

En harina de mezquite el 

contenido es mayor en 

Lisina, Valina y Leucina. 

(Ortiz, 2019)



Conclusiones

• México posee una amplia extensión de mezquite; estimándose once especies de este árbol en el territorio nacional.

• Del mezquite se obtienen varios productos entre los cuales se encuentran muebles, combustible y sus frutos o vainas se

emplean intensivamente como forraje para ganado, así mismo es consumido como alimento en países del Sur de América.

• En el área de alimentos, sus vainas o frutos se emplean intensivamente como fruta fresca, para la elaboración de pinole,

jugo, bebidas fermentadas y condimentos. No obstante, en México se ha ido perdido el uso de las vainas o frutos del

mezquite en la elaboración de alimentos.

• Existe información escasa del efecto de la inclusión de la harina obtenida de estas vainas en productos de panificación.

• El desarrollo de nuevos productos se enfatiza en proporcionar a los consumidores alimentos que provean un valor añadido.

Evaluación del efecto de la adición de harina de vaina de mezquite (Prosopis laevigata) y diferentes aceites esenciales en

productos derivados de cereales.

La harina de vaina de mezquite, no presentó impedimento para la formación de la red de gluten en la masa.

Los productos elaborados fueron sensorialmente aceptables.

La incorporación de dicha harina presentó un efecto significativo en las propiedades físicoquímicas.

La incorporación de los aceites esenciales dio lugar a la prolongación de la vida útil de los productos.
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