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RESUMEN: 
La importancia de la fibra dietética en nutrición junto con la recomendación del incremento 
en su consumo, ha llevado a la industria alimentaria a buscar fuentes alternativas. Se ha 
encontrado que la fibra dietética de las frutas y verduras, en general son de mejor calidad 
que la proveniente de granos alimenticios (cereales y leguminosas). El objetivo del 
presente trabajo fue caracterizar las propiedades de las harinas de Quínoa y berenjena. 
Para ello se determinaron sus características bromatológicas y tecnofuncionales, los 
resultados mostraron que el contenido de proteína y fibra de las harinas de quínoa (12.77 
± 0.17 y 12.91 ± 1.03 %, respectivamente) y berenjena (12.57 ± 1.26 y 12.73 ± 0.37 %, 
respectivamente) no presentan una diferencia significativa (p < 0.05), no obstante la 
harina de berenjena obtuvo mejores resultados en las propiedades tecnofuncionales 
(CRA: 7.43  ± 1.05 g de agua/ g muestra, CRa: 3.16 ± 0.27 g de aceite/ g de muestra, y 
CE: 66.67 %) que la harina de quínoa, los que nos indica que estas propiedades pueden 
estar influenciada por el contenido de fibra dietética ingerible y sus componentes como 
son la celulosa, hemicelulosa; Demostrando que la harina de berenjena puede ser una 
fuente alternativa de fibra para el desarrollo de productos alimentarios. 
 
 
ABSTRACT: 
The importance of dietary fiber in nutrition along with the recommendation of the increase 
in consumption has led to food industry to seek alternative sources. It has been found that 
dietary fiber from fruits and vegetables in general are of better quality than that from food 
grains (cereals and legumes). The aim of this study was to characterize the properties of 
Quinoa flour and eggplant. To do its bromatological and tecnofuncionales characteristics 
were determined, the results showed that the protein content and fiber flour quinoa (12.77 
± 0.17 and 12.91 ± 1.03%, respectively) and eggplant (12.57 ± 1.26 and 12.73 ± 0.37% 
respectively ) do not show a significant difference (p <0.05), however the flour eggplant 
obtained better results in the tecnofuncionales properties (CRA: 7.43 ± 1.05 g water / g 
sample, CRa: 3.16 ± 0.27 g oil / g sample and CE: 66.67%) quinoa flour, which indicates 
that these properties can be influenced by the content of dietary fiber ingestible and its 
components such as cellulose, hemicellulose; Proving that eggplant flour can be an 
alternative source of fiber for the development of food products. 
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INTRODUCCIÓN 
En la actualidad, los alimentos e ingredientes funcionales han logrado captar la 
atención del consumidor en miras a lograr una nutrición óptima que, además del 
suministro de energía y nutrientes, tengan un impacto en la mejora de la salud. 
Debido a ello, la industria alimentaria se ha enfocado a la elaboración de nuevos 
alimentos enriquecidos con fibra, con la finalidad de buscar fuentes alternativas de 
fibra dietética. Se ha encontrado que la fibra procedente de frutas y verduras en 
general son de mejor calidad que la proveniente de granos alimenticios (cereales y 
leguminosas). El objetivo del presente trabajo fue caracterizar las propiedades 
bromatológicas y funcionales de la harina de berenjena y quínoa. En los 
resultados bromatológicos no existe diferencias significativas (p < 0.05) entre las 
harinas, no obstante, en las propiedades tecnofuncionales la harina de berenjena 
presenta una diferencia significativa frente la harina de quínoa, la cual puede estar 
influenciada por el contenido de fibra dietética ingerible de la muestra. 
 
 
MATERIALES Y MÉTODOS 
La berenjena y la quínoa fueron adquiridas en el mercado de abasto de San 
Nicolás, Nuevo león. Las muestras fueron lavadas y desinfectadas, luego 
almacenadas en refrigeración. Para la elaboración de la harina, se procedió 
siguiendo el proceso de obtención según Ortiz et al, 2014 con un ajuste de la 
temperatura de 45 °C, en cuanto a la quínoa, esta fue secada en una estufa con 
conversión de aire (napco 630) a 45 °C, ambas alimentos secos se molieron en un 
Cyclone simple Mill  (Fort Collins 3010-030) utilizando una malla de (1/2 mm). A 
las harinas se determinó el contenido de Humedad, ceniza, proteína, lípidos y fibra 
cruda, según los métodos AOAC 1990 y se caracterizaron las propiedades 
tecnofuncionales (capacidad de absorción de agua, capacidad de retención de 
agua y capacidad de emulsión) de las harinas siguiendo el proceso descrito por 
García (2002). Los controles positivos harina de trigo, almidón de maíz y caseína 
se utilizaron en los análisis de propiedades tecnofuncionales. Los reactivos 
utilizados fueron grado analítico. Los análisis se realizaron por triplicado 
mostrándose los promedios de las repeticiones para cada parámetro analizado. 
Los datos se sometieron a un análisis de varianza utilizando en paquete 
estadístico MINITAB 17, con un nivel de confianza del 95%, para identificar las 
diferencias significativas entre las medias individuales.  
 
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Caracterización bromatológica. 
La harina de berenjena (HB) y harina de quínoa (HQ) presentaron una humedad 
de 7.61 ± 1.09 y 1.23 ± 0.56 %, respectivamente, siendo significativamente 
diferentes (Tabla I). Cruz (2002), plantea que el contenido de humedad de las 
muestras depende del grosor de la cáscara, así como del tiempo y temperatura de 
secado a las cuales se sometieron durante su procesamiento, ambos productos se 
secaron a una temperatura de 45 °C.  
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HB tiene un contenido mayor de cenizas que la HQ (Tabla I), los residuos 
obtenidos por la incineración refleja el contenido de sustancias minerales del 
alimento, por lo que el residuo de la HB podría ser más rico en este componente 
que los de la HQ. 
  
La principal fuente de proteínas en un resido fibroso son las glicoproteínas 
presentes en la pared celular primaria donde forman una red de microfibrillas con 
la celulosa. La incorporación de estos componentes proteicos puede variar 
dependiendo de la naturaleza del fruto, el grado de maduración de la fruta o 
verdura y sus condiciones de cultivo (García Luna, 2003). El porcentaje más alto 
de proteína obtenido por las harinas corresponde a la HQ (Tabla I), la HB presenta 
el menor contenido de proteína, sin embargo, ambas en harinas no hay diferencias 
significativas. Estos resultados son mayores a los obtenidos en residuos fibrosos 
de piña (3.7 %), naranja (6.0 %) y maracuyá (5.55 %) (Tamayo & Bermúdez, 1998 
y Baquero & Bermúdez, 1998). 
 
Para el contenido de lípidos existe una diferencia significativa (p < 0.05) de entre 
las HB y HQ (Tabla I), mostrando un contenido bajo de grasa, lo cual puede 
deberse a la naturaleza del fruto. 
 
Los resultados de fibra cruda para la HQ y HB no son diferentes estadísticamente 
(Tabla I), estos valores son similares a los reportados para el mango criollo 
(García Luna, 2003), pero mayores a los residuos de guayaba (Saura-Calixto, 
2001). Cruz (2002) resalta que el contenido de fibra cruda de los alimentos 
depende de la fuente, estado de madurez y tratamiento recibido por la muestra 
durante la obtención del residuo fibroso.  
 

Tabla I. Resultados del análisis bromatológico de las harinas de berenjena y quínoa. 
 Humedad (%) Proteínas (%) Lípidos  

(%) 
Fibras (%) Cenizas 

(%) 
HB 7.050 ± 1.09a 12.57 ± 1.26a 1.66 ± 0.55a 12.73 ± 0.37a 7.14 ± 0.11a 
HQ 1.23 ± 0.56b 12.77 ± 0.17a 6.26 ± 0.01b 12.91 ± 1.03a 1.78 ± 1.07b 
Los valores dados son promedios de tres repeticiones con sus desviaciones estándar. Valores con 
diferente letra de superíndice (con columnas) difieren estadísticamente (p<0.05). 

 
 
Propiedades tecnofuncionales. 
Los valores obtenidos para la capacidad de retención de agua (CRA) fueron 
mayores para la HB (Tabla II) en comparación con la HQ y los controles (harina de 
trigo (HT), caseína (Ca) y almidón de maíz (AM); según Matéu (2004) esto se 
debe mayormente a su alto contenido de fibra dietética y sus componentes como 
son la celulosa, hemicelulosa compuestos que tienen una gran CRA. 
 
En cuanto a la capacidad de retención de aceite (CRa) los resultados (Tabla II) 
aumentaron en el siguiente orden: harina de trigo, almidón de maíz, caseína, HQ y 
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HB, para la capacidad de emulsión (CE) mantiene el mismo orden cambiando la 
HB por HQ, esta última obtuvo mejores resultados.  
 

Tabla II Propiedades Tecnofuncionales de las Harinas Quínoa y Berenjena 
CRA 

(g de agua/ g 
muestra) 

CRa 
(g de aceite/g de muestra) 

CE 
(%) 

HB 7.43  ± 1.05a 3.16 ± 0.27a 66.67 ± 0.00a 

HQ 2.63 ± 0.40b 1.24 ± 0.19b 62.50 ± 0.00b 

HT 1.03 ± 0.20b 1.11 ± 0.04b 31.25 ± 1.60c 

AM 0.95 ± 0.06c 1.19 ± 0.15b 41.67 ± 1.70c 

C 2.35 ± 0.06b 1.37 ± 0.31b 47.75 ± 0.00c 

Los valores dados son promedios de tres repeticiones con sus desviaciones estándar. Valores con 
diferente letra de superíndice (con columnas) difieren estadísticamente (p<0.05). 
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