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RESUMEN

Se estudió la presencia de distintos nutrientes  en las semillas  de Prosopis ruscifolia (vinal), 
leguminosa arbórea silvestre ampliamente difundida en el Noreste argentino. Se informa  la compo-
sición centesimal; el perfil de aminoácidos y de ácidos grasos, minerales tales como  calcio, fósforo, 
potasio, magnesio, hierro y zinc, a la par que se investigan la presencia de sustancias con actividad 
antinutricional, como inhibidores de tripsina, polifenoles  y fitatos. 

El análisis de la información generada en este trabajo indica que son ricas en proteínas (354,8 g/
kg)  presentando importantes valores del aminoácido lisina, así como poseen un importante nivel 
de fibra dietaria (548 g/kg) constituída mayoritariamente por galactomananos, el contenido lipídico 
aproximado a 50 g/kg está caracterizado por una importante insaturación con predominio de ácido 
linoleico; y aportan buenos niveles de hierro (49,3 µg/g) y otros micronutrientes.  Los niveles de 
antinutrientes hallados en este estudio son semejantes a otros Prosopis, o mejor aún resultan inferiores 
a otras leguminosas. Estudios  relativos a otros aspectos nutricionales, tecnológicos y propiedades fun-
cionales de este recurso serán reportados en próximas comunicaciones de este grupo de investigación.
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SUMMARY

Nutritionally  important parameters from  vinal (Prosopis ruscifolia) seeds.
This work is aimed to asses the  composition of Prosopis ruscifolia seeds related to its nutritional 

aspects in order to evaluate its potential as a food ingredient. In this study the proximal composition; 
the aminoacids and fatty acids profiles and the mineral content with emphasis upon micronutrients 
are reported. Besides, antinutritional factors such as proteinase inhibitors, polyphenols  and phytates 



M. Freyre et al.

90   |   Revista FAVE - Ciencias Agrarias 9 (1-2) 2010 

are studied. The most remarkable results show that they are rich in proteins (354,8 g/kg) where a high 
level of lysine is found; a very good source of dietary fiber made up mostly by galactomannans (548 
g/kg ), low content of lipids (around 50 g/kg ) although highly unsaturated and dominated by linoleic 
acid; provide a good source of iron (49,3 µg/g) and other micronutrients. The antinutritional contents 
found here showed equivalent levels to other Prosopis or lower than other leguminous seeds. Further 
studies devoted to other nutritional, technological features and functional properties are currently 
under development and will be published elsewhere by this research group.

Key words: vinal, Prosopis, nutrients, composition, seeds.

INTRODUCCION

El  vinal (Prosopis ruscifolia) es una 
leguminosa arbórea silvestre que se encuen-
tra ampliamente difundida en el Noreste 
Argentino, especialmente en la Provincia 
de For-mosa. Como otros Prosopis, en los 
que se reconoce su potencial aplicación en 
el combate de la desertificación, el vinal 
puede desarrollarse bajo  condiciones de 
altas temperaturas, sequías y en suelos al-
tamente salinos.

Sus frutos son vainas indehiscentes que se 
encuentran recubiertas por una capa externa 
denominada exocarpio. Dentro de la vaina, 
las semillas están encastradas en una matriz 
pulposa o mesocarpio. Una capa protectora, 
el endocarpio, que es impermeable al agua, 
envuelve cada semilla. Las semillas en el 
fruto representan un 16% de su peso, dato 
interesante por su potencial aprovechamien-
to tecnológico  (Freyre  et al., 2003).

Los frutos de leguminosas arbóreas 
tales como  “algarrobos” (Prosopis sp.) y 
chañares (Geoffroea decorticans) han sido  
aprovechados desde tiempos precolombi-
nos como alimento y como piensos para el 
ganado. (Freyre et al., 2003). Las harinas 
o los alimentos elaborados a partir de éllas 
permiten disponer de reservas alimenticias 
en los períodos de carencias.

Otros Prosopis han merecido la atención 

de diversos investigadores (Lamarque et al., 
1994; Bravo  et al., 1994; Cruz, G, 1997;  
Del Valle  et al, 1983; Figueiredo, A , 1975; 
Meyer, D., 1984; Loma,1998; Barba de la 
Rosa et al., 2006). Lamarque et al., 1994,  
muestran la composición aproximada de 
distintos Prosopis (P. chilensis, P. argentina, 
P. nigra, P. flexuosa, P. caldenia y P. alba). 
En la  República Argentina, el P. ruscifolia  o 
vinal se consideraba invasor, y como tal se lo 
combatía para procurar su eliminación  pero 
actualmente está conceptuado como coloni-
zador (Freyre et al., 2003). Mas allá de sus 
cualidades madereras y como recurso para 
producir carbón vegetal,  sus frutos poseen 
una variedad de componentes que permitirían 
un mayor aprovechamiento (Bravo et al., 
1994; Freyre et al., 2003). La abundancia 
del vinal y la necesidad de ampliar estudios 
tendientes a revalorizar  su uso alimentario, 
condujo a  profundizar el estudio de su poten-
cial como fuente de nutrientes o ingredientes 
funcionales (Bernardi et al., 2004).

 El objetivo del presente trabajo fue am-
pliar y confirmar estudios preliminares de 
este grupo de investigación en los que se evi-
denciaba un potencial interesante por parte de 
los frutos de vinal enteros o sus fracciones de 
molienda como fuente de nutrientes (Freyre 
et al., 2003) .En especial resultaba vital dilu-
cidar su perfil de aminoácidos tal como han 
reportado en otros Prosopis  varios autores 
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(Felker P, Bandurski R.S., 1977; Maran-goni 
et al, 1988; Barba de la Rosa et al.,2006).

MATERIALES Y METODOS

Materiales
Frutos de Prosopis ruscifolia (“vinal”) 

fueron recogidos en la Región Chaqueña, 
particularmente en la Provincia de Formosa, 
Argentina  y  se remitieron  al laboratorio, 
donde se acondicionaron para su procesa-
miento.  El procedimiento de molienda y 
separación se ha comunicado previamente 
(Freyre et al., 2003).

Composición centesimal
La metodología analítica empleada fueron 

las técnicas oficiales de la AOAC para los 
componentes mayoritarios: cenizas, lípidos, 
proteína bruta, fibra dietaria, y carbohidratos  
(AOAC, 1995).

Factores antinutricionales
Los taninos se determinaron empleando la 

técnica de la vainillina (Price  et al. ,1978); 
el fósforo de fitatos se determinó según el 
método de Thompson y Erdmann 1982; los 
inhibidores de tripsina se cuantificaron según 
la técnica de AACC, 1994.

Gomas
Se analizaron por precipitación con alco-

hol y su contenido se determinó analizando 
azúcares totales en el precipitado mediante 
el método de Dubois et al., 1956, expresando 
los resultados como g manosa/100g.

Composición y perfil de aminoáci-
dos

Previo a la derivatización, las semillas de 
vinal molidas  y desgrasadas previamente 
se sometieron a hidrólisis ácida con HCl 
6N. Luego se prepararon y analizaron los 

aminoácidos derivatizados mediante el pro-
cedimiento descripto por R. F. Adams, 1974.

 
Minerales
Los cationes se analizaron mediante 

espectrofotometría de absorción atómica, 
sobre las muestras incineradas a 520° C y 
tomadas en 3,5 N de HCl. El fósforo se dosó 
como complejo de reducción del azul de 
molibdeno según Sullivan y Carpenter, 1993.

Perfil de Acidos Grasos
 Los lípidos se extrajeron con cloroformo-

metanol de acuerdo a Folch et al., 1957. Los 
ácidos grasos se analizaron por Cromato-
grafía Gaseosa de sus ésteres metílicos 
siguiendo la técnica descripta por Christie 
(1989) empleando columna capilar, de 60 m 
x 0,25 mm, y 0,25 µm de film, operada  a 210  
º C y usando como referencia patrones de 
ésteres metílicos, se utilizó un cromatógrafo 
gaseoso, con detector FID operado a 250 ºC.

Cálculos estadísticos
Se calcularon media y desviación estándar 

para cada uno de los resultados analíticos. Se 
menciona el número de muestras analizadas 
y sus réplicas  (n).

RESULTADOS y DISCUSION

En el Cuadro 1, se presentan los resul-
tados de la composición centesimal, los  
factores no nutritivos y  los minerales, 
apreciándose alto contenido en proteínas y 
poli- sacáridos no amiláceos. Los resultados 
de proteína bruta coinciden con los encon-
trados por Lamarque et al., 1994, para P. 
flexuosa  y Becker y Grosjean, 1980, para 
P. glandulosa. Cabe destacar que los bajos 
niveles de materia grasa encontrados, coin-
ciden con datos obtenidos por otros autores 
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(Meyer, 1984; Figueiredo, 1975; Pak et al., 
1977; Zolfhagari y Harden, 1985) para otros 
Prosopis spp. y aún para otras leguminosas 
arbóreas (Marangoni et al.,1988) siendo in-
feriores a los obtenidos por Bravo et al.,1994  
y Lamarque et al., 1994. 

Cuadro 1: Composición general, minerales  y factores no nutritivos en semillas de Proso-
pis  ruscifolia  (vinal).

a Valores de diez muestras independientes, (n =10), Media ± Desv. Std.
b Valores de cuatro muestras) independientes, (n =4), Media ± Desv. Std.
c Valor de tres muestras) independientes, (n =3), Media ± Desv. Std.
Resultados en base seca.

 Los valores mas importantes corres-
ponden a la fibra dietaria total, que con una 
media de 548 g/kg se presenta como un  com-
ponente importante constituído, en  Prosopis 
spp., por “gomas” las que corresponden 
químicamente a galactomananos (Figuei-

 
Parámetro 

 
Promedio 

  

Proteínas (g /kg ) 354,81±16,30a 

Lípidos  (g /kg ) 52,8±2,15a 

Fibra Dietaria Total (g /kg ) 548  ±  23,7b 
Azúcares Totales (g /kg ) 4,37 ± 0,45c 

Azúcares Reductores  (g /kg ) 2,60 ± 0,39c 

Almidón  (g /kg ) 0,50 ± 0,14c 

Acido Fítico  (mg /100g ) 778 ± 125c 

      Inhibidores de Tripsina (UTI/mg ) 8,52± 1,55c 

      Polifenoles (catequina eq.mg/100g) 975± 50 

Cenizas  (g /kg )  32,97± 2,23a 

Calcio  (g /kg)            1,620 ± 0,137a 

Fósforo (g /kg)) 4,820 ± 0,460a 

Potasio (g /kg) 5,540 ± 0,340a 

Magnesio (g /kg) 0,470 ± 0,085 

Hierro  ( mg/ kg ) 49,3 ± 9,42a 

Cinc   (mg/ kg ) 51,50 ± 9,74a 

 1 
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ciertos niveles (Shahidi, 1997). Los tenores 
de fitatos aparecen por debajo a los valores 
reportados por Khokhar y Chauhan (1986) 
para Vigna aconitifolia y por Thompson y 
Erdman, 1982, para poroto de soja.

  Se asocian  a las leguminosas con ciertos 
factores toxicogénicos. En ese sentido, y 
relativo a los Prosopis, Becker y Grosjean, 
1980; y Pak et al., 1977; investigaron glucó-
sidos cianogenéticos y no hallaron presencia 
de ellos en las variedades estudiadas.

El contenido en minerales totales ex-
presados por los valores de cenizas refleja 
coincidencia con los hallazgos de Becker 
y Grosjean, 1980;  Pak et al., 1977; Zol-
faghari et al., 1985; aunque inferiores a los 
de Lamar-que et al., 1994; y  Del Valle et 
al., 1983. En el Cuadro 1 se presentan los 
resultados de la composición mineral. Se 
aprecian niveles de calcio superiores a las le-
guminosas cultivadas, junto con interesantes 
valores de micronutrientes, donde los valores 
del hierro y el zinc resultan inferiores a los 
reportados en los trabajos de Pak et al., 1977, 
y de Becker y Grosjean, 1980. Para potenciar 
la disponibilidad de hierro en productos de 

redo, 1975;  Becker y Grosjean,1980). En 
nuestro trabajo, su presencia fue confir-
mada por el método de Dubois et al., 1956 
encontrándose 530 g/kg, siendo relevante  
desde el punto de vista nutricional ya que 
forman parte de la llamada fibra soluble 
con efectos anticolesterolémicos y antidia-
béticos reconocidos (Kendall  et al., 2010). 
Es importante mencionar que las gomas son 
utilizadas no sólo como aditivo espesante en 
la industria alimentaria sino también en la 
industria farmacéutica lo que  convertiría a 
las semillas de vinal en una interesante ma-
teria prima para la extracción de las mismas. 
La presencia de compuestos con actividad 
no nutricional, se muestran  también en el 
Cuadro 1; con valores que están en el orden 
de los reportados por otros autores. Si bien 
estos compuestos han sido señalados como 
factores antinu-tricionales, interfiriendo en 
la digestibilidad de proteínas y la asimila-
ción del hierro, actualmente los taninos y 
fitatos se reconocen mas favorablemente 
por su probada. actividad antioxidante, 
anticarcinogénica y anticolesterolémica, 
siendo aconsejable su consumo dentro de 

a Valores expresados en por ciento base seca, .n=2, media aritmética±desviación estándar
b Felker P., Bandurski R. S, 1977
c Marangoni et al, 1988
d Requerimientos diarios mínimos para niños y adultos establecidos por FAO (1990)

Cuadro 2: Aminoácidos esenciales en harina de semillas de vinal (Prosopis ruscifolia) (mg/g 
proteína).

 Semillas 
P.ruscifolia 
 

Semillas 
P.juliflorab 

 

Semillas 
P.juliflorac 

 

              FAOd 

Niños Adultos 

Valina 46±5 47 33 35 13 
Leucina 105±11 78 70.5 66 19 
Isoleucina 36±4 37 35 28 13 
Treonina 29±2 27.8 21 34 9 
Histidina 13±1.5 29 13 19 16 
Lisina 59±5 41 40 58 16 
Fenilalanine+ 
Tirosina 

67±7 81.6 72 22 19 

a Valores expresados en por ciento base seca, .n=2, media aritmética±desviación estándar 1 
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vinal Bernardi et al., 2004, recurrieron a 
formulacio-nes con ácido citrico y ácido 
ascórbico.

Como puede observarse en el Cuadro 2, 
pudieron cuantificarse varios aminoácidos 
esenciales. En la misma tabla y para fines 
comparativos se encuentran valores de 
Prosopis juliflora. Se observa que  valores 
similares de valina, isoleucina, treonina, 
histidina, lisina, fenilalanina+tirosina fueron 
encontrados en las semillas de otros Proso-
pis. Barba de la Rosa  et al., 2006; Marangoni  
et al., 1988; Felker P., Bandurski RS, 1977 
encontraron importantes valores de lisina en 
semillas de Prosopis spp., característica pro-
pia de las proteínas de leguminosas. Siendo 
las proteínas de la mayoría de los cereales 
deficientes en lisina, sería factible utilizar 
harina de semillas de vinal para mejorar el 
valor biológico de dichas proteínas presentes 
en muchos alimentos (Del Valle et al., 1983). 
Se continuará el estudio de los aminoácidos 
azufrados así como de triptófano presentes 
en las semillas de vinal, análisis que nece-
sitan un tratamiento previo de las muestras 
diferente al realizado en el presente trabajo.

 Los perfiles de ácidos grasos como sus 
ésteres metílicos se exhiben en el Cuadro 3. 

Se concluye  que  predominan ácidos grasos 
insaturados, siendo el ácido linoleico el que 
aporta prácticamente el 50 % de ellos, junto 
con un buen nivel de oleico, valores que 
coinciden en sus niveles con los reportados 
previamente (Freyre et al., 2003). Entre 
todos hacen una relación superior a 4 de 
insaturados / saturados, resultados similares 
a los reportados para otras especies de Pro-
sopis por (Meyer, 1984; Figueiredo, 1975; 
Lamarque et al., 1994, Cruz , 1997), de los 
ácidos grasos saturados el principal es el pal-
mítico que prácticamente triplica los niveles 
de ácido esteárico. La proporción predomi-
nante de lípidos insaturados puede sugerir 
que los mismos tendrían un rol importante 
como sustratos precursores de los aromas 
característicos de los productos elaborados a 
partir de estas semillas, en especial  si son ex-
puestas en  almacenamiento a temperaturas 
relativamente altas  por tiempo prolongado, 
como resultan las medias ambientales de la 
región  chaqueña argentina.

CONCLUSIONES

La presencia de altos niveles de proteínas 

Cuadro  3: Composición en  ésteres metílicos de ácidos grasos de lípidos en semillas de vinal 
(Prosopis  ruscifolia).

         a valores de muestras independientes (n=10), base lípidos; Media Desviac.Std.
       tr: trazas, no cuantificadas, detectadas.

Componente g ácido graso /kg lípidos a 

C14:0 19,0±10,5 
C 16:0 95,70 ± 8,26 
C 16 :1 tr 
C18:0 47,0 ± 8,29 
C18:1 287,5 ± 12,15 
C18:2 489,0 ± 44,12 
C18:3 16,5 ± 2,76 
C20:0 36,0 ± 6,39 

> C20:0 18,8 ± 2,45 
 1 
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y de “gomas” (galactomananos) en semillas 
de vinal, junto con fitoquímicos como los 
polifenoles hacen atractivo continuar su estu-
dio. En el perfil de aminoácidos se destacan 
valores importantes de lisina coincidiendo 
con otros Prosopis spp. (Meyer,1984 ; 
Zolfaghari y Harden, 1985).  El potencial 
que poseen otros Prosopis para desarrollar 
ingredientes alimentarios se remarcó en 
trabajos de Bravo et al., 1994, Marangoni 
et al., 1988;  Meyer D. ,1984; Zolfaghari 
et al.,1986; Loma, 1998 , permite concluir 
que se pueden extender al vinal los usos y 
las aplicaciones propuestas, en función de su 
similar morfología y constitución. Entre las 
leguminosas arbóreas estos Prosopis en par-
ticular pueden resultar un paliativo para los 
problemas globales de malnutrición (Muller  
y Krawinkel, 2005), desertificación, y todas 
sus secuelas sobre el hombre y su medio 
ambiente (Salunkhe y Deshpande, 1991; 
Figueiredo, 1990; Bernardi et al., 2004). 
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