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Mezquite (Prosopisspp)

Múltiples beneficios :

§leña,

§carbón,

§materialesdeconstrucción,

§plantadeornato,sombra

§herramientasdetrabajo,

§juguetes,

§alimentoparaganado(vaina),

§néctarparala apicultura(flor),

§medicina(corteza),

§extraccióndegomas

Recurso valioso para los habitantes de zonas áridas



Tipos de gomas del mezquite

Goma de mezquite

(arabinogalactana proteica)

Goma de la semilla 

(galactomananas)



Solución acuosa espesa cuya viscosidad se debe a la presencia 

de una goma 

EXUDADO

GOMA GÉNERO

Tragacanto Astragalus spp

Ghatti Anogeissus latifolia

Karaya Sterculia spp

Arábiga Acacia senegal

Mezquite Prosopis velutina

Larchwood Larix spp

Sustancia secretada en forma natural en la planta

Prevenir  la desecación del tejido

Evitar el ingreso de agentes patógenos hacia la planta



Características estructurales 

­Proteoglicana de alto peso molecular  (arabinogalactana 

proteica AGP), ligeramente ácida heterogénea y polidispersa.

­Constituida por L-arabinosa, D-galactosa, como principales 

carbohidratos y trazas de D-glucosa, D-manosa, D-xilosa y 

ácido glucurónico. 

­ Fracción proteica que oscila entre 2 y 4.8%  la cual tiene un 

papel importante en las propiedades emulsificantes del 

polisacárido.   

Estructura muy similar a la de la goma arábiga



Características estructurales

Estructura terciaria, no ha sido completamente elucidada

V Dispersión de luz estática y dinámica

Peso molecular 368,000 g/mol

Radio de giro (RG) 50.47 nm

Radio hidrodinámico (RH) 9.48 nm

RelaciónRG / RH 5.32

Macro-ovillo polidisperso 

acorde al modelo 

ñcuerda enrollada filamentosaò 

(twisted hairy rope)

López-Franco et al., 2004 Macromol. Biosci.,4, 865.



Características físicas de la GM colectada en Sonora

Parámetro Porcentaje

humedad 10

cenizas 2.61

taninos 0.35 

nitrógeno total 0.7

proteína 3.73

azúcares totales 93.13

arabinosa 71

galactosa 26

ácidos urónicos 3



1. Solubilidad:

Å La GM es altamente soluble en agua 

Å Concentraciones hasta 50%

Å Soluciones de color amarillo claro hasta café

Å Insoluble en aceites y solventes orgánicos

2. Viscosidad:

Å Baja viscosidad en altas concentraciones

Å Soluciones al 20%, presenta comportamiento Newtoniano

Å Soluciones al 50%  comportamiento no Newtoniano

Å Dependiendo del pH, la viscosidad aumenta o disminuye

pH normal= 4.5-5.5;  pH= 6 ŷ;   pH=9Ź

Propiedades Funcionales



3. Carácter emulsificante:

Å Capacidad emulsificante por la proteína que posee

Å Forma y estabiliza emulsiones aceite en agua

Å Soluciones al 15% (p/p) de GM con  n-decano, n-dodecano, 

n-tetradecano, n-hexadecano, tamaño de partícula 4-4.5 µm

Å Emulsiones aceite de naranja/GM estables por más de 100 h, 

con el tiempo pueden formar un gel

4. Habilidad encapsulante:

Å Excelente en encapsular aceites esenciales, saborizantes, 

colorantes por la técnica de secado por aspersión

Å Mezclas (relación 3:2) de GM y maltodextrinas retienen 84.6% 

de aceite de naranja

Propiedades Funcionales



5. Formar películas:

Å Habilidad para regular la humedad, migración de gases 

e incorporación de lípidos

6. Compatibilidad :

Å Puede usarse en combinación con goma arábiga, maltodextrinas, 

lípidos (caldelilla wax), proteínas vegetales y animales y 

quitosano

Tiene efecto sinergista

Propiedades Funcionales



Propiedades Funcionales

La goma de mezquite comparte muchas características

fisicoquímicascon la gomaarábiga.

Ventajas:

Sedisuelvemásrápidoquela gomaarábiga,y a la vezacelerala

dispersióndelos ingredientes

Atrapa de mejor forma los compuestosaceitosos; los productos

obtenidossonmásestablesencolor y sabor



Uso de GM (ñch¼cataò) en alimentos

En 1996 fue aprobadapor la

Secretariade Salud para su

usoenalimentosprocesados

La similitud entre las gomasarábiga y de mezquitees conocida

La GM ñch¼cataò no est§ 

aprobada por FDA y 

FAO/WHO, CODEX

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/2a/Soft_drink_shelf.JPG

