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RESUMEN 
El frijol es una de las principales fuentes de proteínas dentro de la dieta de los Mexicanos 
muy arraigado por el paso de los siglos. Esto, aunado a la alta disponibilidad y valor 
nutricional de esta leguminosa la sitúan como un alimento estratégico. Composición de 
cuatro variedades de frijol (Phaseolus vulgaris L.) Mexicano (Jalisco), y la caracterización de 
las proteínas fue determinadas. Los resultados mostraron que el contenido proteico (AOAC) 
de dichas variedades fue de 17.77, 24.18, 25.51 y 21.81% para las variedades Flor de Junio, 
Garbancillo, Peruano y Zarco respectivamente. El fraccionamiento (Osborne) mostró valores 
representativas de entre 44 y 75% de albuminas para las cuatro variedades, así como en 
segundo predominaron la fracción de glutelinas entre 19.5 – 37%.  Los patrones de 
electroforesis (SDS-PAGE), (Laemmli 1977), fueron realizados a cada fracción de cada 
variedad, así como para su aislado proteico, obteniéndose similitud en la mayoría de los 
geles de acrilamida, predominando bandas de peso molecular entre 15 y 20 kDa, otras 
bandas predominaron alrededor de ~35 kDa para la mayoría de las fracciones de las cuatro 
variedades. Los resultados obtenidos en cuanto a contenido proteico fuero superiores a otras 
variedades estudiadas y similares en cuanto a los patrones electroforéticos con otras 
semillas investigadas. 
 
 
ABSTRACT 
Common Beans are one of the main sources of protein in the diet of Mexicans.  This along 
with high availability and nutritional value of this legume place it as a strategic food. The 
composition and protein characterization of four Mexican varieties of common bean 
(Phaseolus vulgaris L.) was determined. The results showed that the protein content (AOAC) 
of these varieties was 17.77, 24.18, 25.51 and 21.81% for June Flor, Garbancillo, Peruvian 
and Zarco varieties respectively. Fractionation (Osborne) representative showed values 
between 44 and 75% for the four varieties albumins and second predominated glutelin 
fraction between 5.19 - 37%. Patterns electrophoresis (SDS-PAGE) (Laemmli 1977), were 
performed on each fraction of each variety, as well as for protein isolate, obtaining similarity 
in most of the acrylamide gels, predominantly bands of molecular weight between 15 and 20 
kDa predominated other bands around ~35 kDa for most fractions of the four varieties. The 
results obtained in terms of protein content than other varieties studied and similar in 
electrophoretic patterns with other seeds investigated jurisdiction. 
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INTRODUCCIÓN 
En México el frijol ha sido el grano fundamental de la dieta de la población por 
muchos siglos. Las características distintivas de los genotipos frijol pueden ser el 
resultado de la composición de proteica de cada uno de ellos y el estudio de las 
proteínas es una herramienta que incluye la caracterización de la expresión de las 
proteínas y de sus propiedades funcionales y estructurales. Permitiendo así obtener 
la calidad nutricional de las semillas, así como determinar propiedades benéficas 
para la salud. 
 
El consumo del frijol es un hábito alimenticio profundamente arraigado en las 
poblaciones de la mayoría de los países latinoamericanos. Esto, aunado a la alta 
disponibilidad y valor nutricional de esta leguminosa la sitúan como un alimento 
estratégico. Sin embargo, a pesar de ser una importante fuente de proteínas, fibra 
dietética y compuestos bioactivos, su consumo es básicamente en forma de grano 
integral, con lo cual se limita su utilización como alimento o ingrediente alimenticio.  
El presente trabajo estudiará la composición química, caracterización de las 
proteínas de las principales variedades de frijol (P. vulgaris) cultivadas en Jalisco, a 
fin de sugerir su uso como ingrediente en el desarrollo de nuevos productos, así 
como dar a conocer la importancia que estas revisten en la salud humana. 
 
MATERIALES Y MÉTODOS 
Preparación de la muestra 
La semilla se limpió y se molió para posteriormente ser almacenada a 4 °C hasta su 
utilización.  
 
Fraccionamiento proteico por el método de Osborne 
Partiendo de harina, en una relación 1:10 w/v, se realizó una extracción secuencial a 
las condiciones posteriormente descritas para cada fracción:  
Albúminas: Se tomó 1g de harina desengrasada y 10ml de agua Milli Q, se agitó 
durante 2 h a una temperatura de 4°C; posteriormente se centrifugó a 13,000xg por 
15 min a 4°C, se decantó y se guardó el sobrenadante como la fracción de 
albúminas. Se realizaron dos extracciones uniéndose los dos sobrenadantes para su 
posterior estudio.  
Globulinas 7S: El pellet ya obtenido de la primera extracción (albúminas) se le 
adicionó 10 ml de buffer [NaCl 0.1M; K2HPO4 10 mM; EDTA 1mM] ajustando a pH de 
7.5; de igual manera se agitó durante 2 h a 4°C y centrifugó a 13000 xg  por 15 min a 
4°C.  
Globulinas 11S: El pellet obtenido de la segunda extracción (globulinas 7S) se le 
adicionó 10 ml de buffer  [NaCl 0.8M; K2HPO4 10 mM; EDTA 1mM] ajustando a pH 
de 7.5, de igual manera se agitó durante 2h a 4°C y centrifugó a 13000 xg por 15 
min. a 4°C.  
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Prolaminas: El pellet obtenido de la tercera extracción (globulinas11s) se le adicionó 
10 ml de buffer [ETOH 70%];  de igual manera se agitó durante 2 h a 4°C y centrifugó 
a 13000 xg  por 15 min. a 4°C.  
Glutelinas: El pellet obtenido de la cuarta extracción (prolaminas) se le adicionó 10 
ml de buffer [NaOH 0.1M]; de igual manera se agitó durante 2 h a 4°C y centrifugó a 
13000 xg por 15 min. a 4°C. 
 
Después de la obtención de cada fracción se dializó contra agua Milli Q por 72 hrs, 
con 3 cambios de agua cada 24 h. Finalmente se liofilizó cada fracción y almacenó a 
4°C para posterior análisis. La proteína de las diferentes extracciones se cuantificó 
por triplicado mediante el método de Bradford (1976), usando curva de calibración 
con albúmina de suero bovino. 
 
Patrón de  Electroforesis  SDS-PAGE 
Gel Electrophoresis (SDS-PAGE) se llevó a cabo de acuerdo al método de Laemmli 
(1970). En geles de poliacrilamida al 13% (w/v) y se corrió en una cámara 
miniprotean III (BioRad). Las condiciones fueron a 160 V por 3 minutos y 
posteriormente a 120V por 80min. El peso molecular se calculó utilizando estándar 
de peso molecular conocido de amplio rango (BioRad). Los geles fueron teñidos con 
Azul de Commassie R-250 (Sigma). 
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
La composición de la harina integral es mostrada en la tabla I. En cuanto al contenido 
proteico fue el siguiente: 17.79% en el caso del Flor de Junio, el 24.19% para el 
Garbancillo, el 25.53 5 % en el caso del frijol Peruano y el 21.83% para la variedad 
Zarco. Estos valores fueron superiores a dos variedades estudiadas por Raya-Pérez, 
et al. (2014)  con porcentajes de 16.47 y 14.53%. Del total de proteína extraída, la 
fracción predominante en todas las variedades fue la albumina la cual se encuentra 
entre el 75 – 44%, y le segunda las glutelinas entre 37-19.5% (ver Tabla II). Estos 
valores fueron muy similares a las variedades de Bayo berrendo y pazcuareño, 
estudiadas por Raya-Pérez, et al. (2014). Por otro lado la variedad del frijol peruano 
mostro el contenido proteico más alto (25.54%) y predominando con mayor contenido 
proteico la fracción de albuminas. 
 
El patrón de electroforesis para las diferentes variedades en estudio mostró 
similitudes entre ellas, predominando bandas de peso molecular de entre 20 y 37 
Kda para las diferentes fracciones de la variedad de peruano; bandas de 35 y 45kDa 
para las fracciones de globulinas 7 y 11S, bandas de 32kDa para la fracción de 
albuminas y bandas de 20kDa para la fracción de glutelinas. La fracción de 
prolaminas en la mayoría de los geles de las diferentes fracciones no presentó 
bandeo por su baja concentración. Lo que concuerda con la baja concentración 
mostrada en el fraccionamiento. 
 

Tabla I  Composición proximal de cuatro variedades nativas de frijol (Phaseolus Vulgaris L) del estado 
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de Jalisco  (% peso) 

Variedad 
    

Carbohidratos Fibra 
cruda Humedad Proteína Cenizas Grasas 

Flor de Junio 9.96 17.79 8.59 1.03 62.63 2.36 
Garbancillo 9.51 24.19 3.65 1.11 61.54 2.96 
Peruano 9.0 25.53 3.77 1.07 60.63 3.18 
Zarco 8.68 21.83 3.78 1.32 64.39 3.07 

 
 

Tabla II  Fraccionamiento Proteico de cuatro variedades nativas de frijol (Phaseolus vulgaris 
L) del estado de Jalisco  (%)           

 
 

Variedad 

 Globulinas   

Albuminas G 7S G11S Prolaminas Glutelinas 

Flor de Junio 44.8 10.48 5.32 3.37 35.99 
Garbancillo 50.08 8.92 4.84 1.29 34.07 
Peruano 75.37 3.06 1.32 0.72 19.5 
Zarco 50.26 7.67 4.28 0.74 37.03 
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