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RESUMEN 

La familia Leguminosae. a la cual pertenece el Huizache Acacia farnesina (L.} 

Willd. es un importante grupo de plantas distribuidas en los más variados hábitats y 

muy adaptable a todos los climas y altitudes. 

Esta familia tiene cerca de 500 géneros que comprenden más de 1 8 000 

especies. de las cuales se han registrado alrededor de l 500 en el país. Estas plantas 

son sumamente importantes para la alimentación del hombre y de los animales. 

En el presente trabajo se analizó bromatológicamente la vaina del Huizache 

para determinar su valor nutricional y así conocer su potencial como recurso forrC"jero. 

Además se realizó una determinación cuantitativa de los taninos presentes en la misma 

vaina. 

El lugar de colecta fue en San Cristóbal de la Barranca. municipio que se 

localiza al centro-norte del Estado de Jalisco. 

Se realizó una revisión de los ejemplares que se encuentran en el herbario del 

IBUG para determinar la distribución geográfica del huizache en el Estado de Jalisco. 

Se encontró que la vaina del Huizache contiene un 13.8 %de proteína cruda. 

con una digestibilidad de 7 1 .2 o/o, porcentajes que lo colocan como una importante 

opción alimenticia complementaria en la dieta de los rumiantes. 

La cantidad de taninos encontrada en la vaina del huizache oscila entre 8.76% 

y l 1.8 o/o dependiendo de el solvente que se utilizó. por lo tanto se puede considerar 

como una buena fuente de material curtiente. 
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INTRODUCCION 

México posee una flora más vasta que varios paises del mundo con más de . 

18,000 especies. por esta razón el territorio del pals y en particular. su mitad 

meridional se considera en la categorla de las zonas florlsticas más ricas del mundo a la 

par con Malasia, Centroamérica y ciertas partes de Sudamérica (Rzedowski, 1986). 

La distribución de las especies en la superficie terrestre depende de las 

condiciones estacionales. o sea, del conjunto de factores externos que pueden actuar 

sobre las plantas. así como de las barreras naturales que se oponen a su diseminación 

(Ruíz.Qronoz. 1 983). 

Los biogeógrafos han dividido al mundo en 8 grandes reinos. que comparten 

ciertas afinidades geográficas. El Continente Americano está dividido en dos 

principales reinos, el Neártico y el Neotropical, que se encuentran y sobreponen 

justamente en territorio Mexicano. dotándole de un doble conjunto de especies. uno 

de origen boreal y otro conformado por especies tropicales. de tal manera que la 

riqueza fioristica de nuestro territorio, responde a la multiplicación de organismos 

provenientes del norte (especies neárticas) y del sur (especies neotropicales) que 

alguna vez invadieron y colonizaron los hábitats de lo que hoy conocemOs como 

México (Toledo. 1988). 

Rzedowski ( 1985), nos indica que la variedad de la flora mexicana refleja en 

cierto modo la increíble diversidad de climas y suelos, causada por la accidentada 

topografia y la compleja estructura geológica de su suelo. La flora de México. 

paralelamente a su riqueza de especies. ofrece una amplia diversidad de tipos 

morfológicos de plantas, conocidos como biotipos o formas biológicas. sin embargo. 

la flora de México no está bien estudiada aún. hay serias deficiencias en el 

conocimiento de muchos grupos que la componen. 
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México tiene regiones de clima y vegetación muy variada. en las que abundan 

las leguminosas. Esta familia comprende más de 18.000 especies. de las cuales se han 

registrado alrededor de 1 500 en el pals. Sin embargo. sólo son comestibles un 

pequeño porcentaje del total de familias localizadas en el mundo. Esto nos indica que 

hay una gran reseNa de proteínas en las leguminosas silvestres. cuya composición en 

la mayoría de las especies es aún desconocida y que puede resultar promisoria para la 

alimentación humana. Además. aunque por su composición química algunas de ellas 

no sean adecuadas para estos fines. es de gran importancia conocer cuáles resultan 

útiles como alimento para animales {Sote lo. 1981). 

Características de la familia Leguminosae. 

El nombre de la familia de las leguminosas {Leguminosae¡ se deriva de la 

palabra "legumbre", que es el tipo del frr1to (vaina) caracterlstico de las plantas de esta 

familia. 

Morfologla de las Leguminosas. 

Arboles, arbustos o hierbas tendidas. trepadoras o erguidas; provistos de 

espinas o inermes, las hojas generalmente alternas. estipuladas. pecioladas o sésiles, 

pinnadas. bipinnadas o digitado-compuestas. en ocasiones simples; los folio/os de 

forma, tamaño y número variables. 

Las flores solitarias o dispuestas en fasclculos. cabezuelas o racimos axilares o 

terminales; generalmente con una bráctea, con dos bracteolas en la base del cáliz o 

sin ellas. actinomorfas o zigomorfas. bisexuales, unisexuales o pol!gamas. de tamaño y 

color variable; cáliz con 5 sépalos libres o más o menos fusionados, imbricados o 

valvados; estambres por lo general 5. 1 O o más, hipóginos implantados en el borde 

de un disco adherido al cáliz. filamentos libres o unidos entre si. anteras que se abren 

por hendiduras longitudinales. a través de poros terminales; ovario súpero. 

unicarpelar. unilocular, por lo ge~eral con muchos óvulos implantados a lo largo de la 

sutura ventral. estilo simple entero. estigma entero terminal o lateral. 
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El fruto es una legumbre (vaina) dehiscente o indehiscente con una o muchas 

semillas, el funfculo por Jo común expandido forma un ariJo carnoso, casi no tiene 

endosperma. El tallo de las leguminosas varia mucho de una especie a otra en lo 

relativo a la longitud, .tamaño, grado de ramificación y lignificación. En cuanto a la 

rafz. la mayor parte de las leguminosas, especialmente las herbáceas tienen rafees 

pivotantes. Lo mas importante es que casi todas llevan asociadas a sus raíces bacterias 

fijadoras de nitrógeno, que restauran este elemento en el suelo. 

Taxonomía. 

La familia Leguminosa e se divide en tres subfamilias: 

1. Mimosoideae. Flores de simetrfa radial, excepto por el gineceo, por lo 

general pequeñas, en espigas, cabezuelas o racimos vistosos; corola de prefloración 

valvada, con Jos pétalos libres o fusionados; estambres 5 - 1 O o numerosos, con los 

filamentos libres, fusionados o unidos a la base del tubo de la corola, usualmente 

mucho más largos que los pétalos; hojas por Jo general bipinnadas. La mayorla de las 

especies de esta subfamilia son árboles o arbustos. 

2. Caesalpinioideae. Flores de simetría bilateral, generalmente inconspicuas; 

corola de prefloración imbricada; estambres 1 O o menos, raramente numerosos, más 

cortos que la corola; hojas pinnadas o bipinnadas, raramente simples o de un foliolo. 

La mayoría de las especies son árboles. 

3. Papilionoideae. Flores de simetría bilateral, corola de prefloración 

imbricada, estambres 1 O o menos, con filamento libre; hojas pinnadas, compuestas o 

simples, nunca bipinnadas la mayoría son especies herbáceas. 

Rzedowski, ( 1985) en su estudio sobre la vegetación de San Luis Potosí, 

menciona Acacia famesiana como elemento leñoso componente del bosque tropica: 

deciduo, junto con A ber!andier¿ A. pennatu!a . 
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Miranda y Hernández (1963) mencionan que el tipo de vegetación que 

denominan como matorral espinoso con espinas laterales incluye A. famesiana desde 

Oaxaca hasta Sinaloa. 

McVaugh ( 1985) cita en el Occidente de México bosquecillos y matorrales 

abiertos de A. farnesiana como elemento característico del matorral subtropicai en 

Aguascalientes y Jalisco. 

Gómez. et. al. (1970) citan asociaciones densas de A. famesiana conocidas 

como "huizachales" o formando manchones dentro de otros tipos de vegetación en 

Jos municipios de Muzquiz. Ojo Caliente, Buenavista (en el Estado de Coahuila); 

Monterrey. Montemorelos. General Bravo. Ciudad Mier, Unares. Galeana, Cañón de la 

Huasteca {en el Estado de Nuevo león); Reynosa. Presa Falcón, El Chamal, Ejido 

Güemes, Municipio González (en el Estado de Tamaulipas); Tamuín, Tamasopo. Villa 

de Reyes. Santa Catarina. Santa María del Río. Matehuala (En el Estado de San Luis 

Potosí); Villa de Cos. San Tiburcio, Mazapil (en el Estado de Zacatecas); Encarnación de 

Díaz. lagos de Moreno {en el Estado de Jalisco); San Luis de la Paz. león (en el Estado 

de Guanajuato); en Jos alrededores de Ouerétaro. San Juan del Río (en el Estado de 

Ouerétaro). 

los huizaches tienen asociación en Bosques espinosos o en Bosques tropicales 

deciduos con Bursera, Forestiera y Wimmeria. frecuentemente muy abundantes en 

Bosques de pino-encino perturbados o con Heliocarpus. Bursera, Eysenhardtia e 

lpomoea arborescente. en altitudes que var!an de Jos 300 a los 2000 m. 

Valor Nutricional. 

las leguminosas y los cereales han suministrado al hombre las primeras plantas 

cultivadas. Hallazgos arqueológicos en la zona del Cercano Oriente denominado 

"Creciente Fértil" indican que hace unos diez mil años existía una asociación 

persistente entre ciertas semillas (trigo. cebada, lentejas y guisantes) y Jos 

asentamientos humanos. asociación indicativa de una recolección preferencial. Jo que 
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constituye el primer paso hacia el nacimiento de la agricultura. los restos fósiles de 

semillas de trigo, cebada, lentejas y guisantes de hace ocho mil años indican que ya se 

encontraban domesticadas por el hombre. 

las leguminosas aparecen pronto en la agricultura del Nuevo Mundo. En 

Cuevas de Ocampo, México, se han encontrado restos de judias, guindilla, melones y 

calabazas, a Jos que se les ha atribuido una antigüedad de 4000 años A.C. Los 

antiguos egipcios tuvieron en alta estima a las lentejas, cultivándolas cuidadosa y 

extensamente. El guisante era alimento habitual en Roma, aunque no muy apreciado. 

la judfa, cultivada en toda América desde tiempos remotos, se trajo de América a 

Europa en el Siglo XVI, constituyendo al principio un lujo extraordinario accesible sólo 

a la mesa de los ricos. 

Actualmente el consumo de leguminosas varía desde fos 3 grs/persona al día 

en Suecia, Alemania, etc. y los 71 grs/persona al día en la India. 

las leguminosas son ricas en protefnas, poseen un porcentaje que varía del 17 

al 30%. en algunos casos como la soya es hasta del 40%; también tenen porcentajes 

altos de carbohidraros, siendo estos hasta del 60%, Jo que Jos convierte en buena 

fuente de energfa. 

El contenido de grasa en la mayoría de las leguminosas oscil2 entre 1 y 3%, en 

ei cacahuate y la soya el contenido es hasta del 20%, siendo ést2s ricas en ácidos 

grasos esenciales, (Sotelo, 1981 ). 

Sin embargo, las semillas de las leguminosas contienen numerosos 

compuestos con efectos negativos sobre su valor nutritivo. Entre estos compuestos 

tenemos: flavonas e isoflavonas, alcaloides. aminoácidos no proteicos, glucósidos 

cianogénicos, inhibidores de la tripsina, factores de flatulancia. taninos y lignina. 

Algunos de estos compuestos son termolábiles. desapareciendo t"as un adecuado 

tratamiento térmico y otros son termoestables, pudiendo desaparecer por lavado o 

cocido. 
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Dentro de las leguminosas encontramos los huizaches. uno de los elementos 

más comunes de las zonas áridas del país. se usa el nombre de huizache para 

designar las especies del género Acacia. del griego Al<akia. espina fCházaro. 1977). 

El género Acacia es rr:uy común en la República Mexicana. algunas de sus 

especies se encuentran distribuidas en las zonas áridas y semiáridas, por lo que existen 

numerosas referencias florístcas de trabajos sobre la vegetación de estas regiones. 

sobre todo en el centro y norte del país. 

Características del Género Acacia. 

Morfología. 

Plantas arbustivas o árboles generalmente espinosos. a veces inermes. rara vez 

hierbas; estípulas generalmente en forma de espinas grandes o pequeñas e 
inconspicuas. rara vez membranosas. hojas pecioladas, pecíolo con o sin glándula, 

bipinnadas o completamente reducidas a filodios; flores reunidas formando espigas 

cilíndricas o cabezuelas globosas pedunculadas, éstas a su vez. axilares, solitarias. 

fasciculadas o panicufadas. 2 brácteas, fUsionadas. escuamiformes; flores pequeñas. 

tetra o pentámeras. bisexuales o polígamas; cáliz acampanado, dentado o lobulado; 

corola con los pétalos más o menos unidos entre sí y con los estambres, rara vez libres: 

estambres numerosos. libres o ligeramente unidos en la base, exsertos, blanco

amarillentos. las anteras muy pequeñas; ovario sésil o estipitado, con dos o más 

óvulos, estilo filiforme, estigma terminal, pequeño; legumbre de forma variable, 

ovada, oblonga o linear. recta o cuNada, cilíndrica o comprimida, membranosa, 

coriácea o leñosa, bivalvada o indehiscente; semillas colocadas longitudinal o 

transversalmente. comprimidas. ovadas y con un funlculo filiforme o arilo carnoso. 

Se conocen alrededor de 800 especies viviendo en regiones tropicales o 

subtropicales. 
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p nestana '"" .., Fig. 1 Ac<Jcia f.'5r. • 
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Huizache: Acacia farnesiana (L) Willd. 

Las características taxonómicas de esta especie se describen según McVaugh { 1987): 

Frecuentemente árboles pequeños de 3-8 m de altura con troncos cortos de 

hasta 40 cm de diámetro. muy ramificado. las ramas jóvenes y herbáceas 

pubescentes. estípulas espinosas colocadas en pares divergentes sobre ramillas de 

florescencias de 1-3 cm de largo. éstas siempre blancas y conspicuas, hojas de 2-6 cm 

de longitud, pinnas de 2 a 6 pares. foliolos de 1 O a 25 pares, lineales. comúnmente 

de 1 a 3 cm de longitud y 1 mm de ancho con el ápice agudo y obtuso. flores 

amarillas. con un grato olor dulce. sésiles, en cabezuelas globosas de O. 7 a 1 cm de 

diámetro. sobre pedicelos solitarios o fasciculados de 1 -3 cm de longitud, estambres 

conspicuos. ovario poco híspido, fruto casi ci:índrico duro. verde o eventualmente 

negro. glabro o algo pubescente. muy tardiamente dehiscente. de 4- 8 cm de 

longitud, cerca de 1 cm de espesor. ápice agudo. sésil o subestipitado. carnosos en el 

interior, semillas en 2 hileras longitudinales. reniformes de 6-8 mm de longitud. 

DESCRIPCION TAXONOMICA .. 

Reino: Vegetal 

Clase: Angiosperma 

Orden: Leguminosales 

Familia: Leguminosae 

Subfamilia: Mimosaceae 

Género: ,A,cacia 

Especie: famesiana 



Pirun 2. A Rama de Acoc:lc (a.rn.tzi.l::.n.a: ll. ptnna; C. ~sL;>'.:l• .s:pin.os..;. y 
espfrul; D. vaim in.dt"hitclen~; E.. Amlltll; F. cnbc:ue:l. 

Fig. 2 Follaje, vaina, flor y fruto 
del Hulzache 

Usos del huizache: 
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Varios son Jos productos que se obtienen de esta especie, la madera se utiliza 

para leña y carbón. mangos para herramientas e implementos agrícolas (Niembro, 

1986). La corteza tiene taninos que se utilizan en curtiduría, para fabricar tiRta y como 

astringente en medicina casera; además, la goma de maná del tronco se utiliza como 

sustituto de la goma arábiga, El jugo de las vainas inmaduras se utiliza en algunos 

Jugares para pegar porcelanas. Sus flores contienen pigmentos y esencias aromáticas y 
en algunos Jugares se utilizan para teñir telas de seda y papel tapiz, así como para 

fabricar perfumes; la infusión que se obtiene del cocimiento de las flores se utiliza en 

medicina casera como remedio en casos de dispepsia. disentería, inflamaciones de la 

piel y de la membrana mucosa. En algunas poblaciones se cultiva como planta de 
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ornato por la belleza de sus flores amarillas. Algunos estudios han demostrado que 

esta especie puede ser usada para controlar la erosión y mejorar la fertilidad del suelo 

{Niembro, 1986). 

A continuación se describe al valor bromatológico (expresado en porcentajes) 

de especies silvestres de leguminosas de diferentes zonas de Jalisco, cuyo valor puede 

ser comparativo al obtenido en el huizache. 

TABLA No. 1. TABLA VALOR BROMATOLOGICO DEL HUIZACHE Y 

OTROS FORRAJES. (BASE SECA) (T~eda, 1985) 

P.C. E.E. F.C e 

Vainas de mezquite 13.8 2.9 28.3 4.7 

Vainas de huizache 15.3 3.6 28.2 3.7 

Semillas de ojoche 11.8 4.14 3.84 3.79 

(Brosinum alicastu~ 

Zacate guinea ( Panícum 4.2 3.5 40.1 1.5 

maximurrlj 

Maíz {Zea ma~ 9.31 4.71 1.98 4.42 

Vainas de Acacia albida 12.47 1.0 26.43 3.77 

Abreviaturas de los valores bromatológicos. 

H =Humedad 

P.C.= Proteína cruda 

C =Cenizas 

E. E.= Extracto etéreo 

F.C.= Fibra cruda 

ELN = Extracto Ubre de Nitrógeno 

ELN 

50.3 

49.20 

76.43 

50.7 

82.58 

56.33 
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A continuación se mencionan los factores antinutricionales que 

contienen las leguminosas, entre las cuales se encuentra el huizache. 

Factores antinutricionales. 

Taninos: 

Los taninos son compuestos orgánicos complejos solubles en el agua, 

ampliamente distribuidos en todo el reino vegetal. La mayoría de los árboles o 

arbustos contiene algun tanino en las hojas, ramas, corteza, madera o en el fruto. Los 

taninos se utilizan en el arte del Curtido. 

El curtido es el arte de elaborar las pieles crudas para convertirlas en cuero, por 

medio de una sustancia llamada curtiente. La expresión principio curtiente fue 

empleada primeramente por Proust hacia el año 1788. En la actualidad, el principio 

curtiente o agente contenido en las cortezas, maderas, frutos, hojas y raices de gran 

número de plantas es conocido como tanino. 

En todo el mundo hay por lo menos 300 especies de plantas que contienen 

taninos en considerable cantidad. Los taninos naturales tienen la propiedad de 

precipitar la gelatina de una solución, y de combinarse con el colágeno y otras 

materias proteinicas contenidas en la sustancia de la piel, proceso en que consiste la 

formación del cuero. 

Composición de Taninos. 

Las reacciones colorantes de los taninos son de gran importancia en su 

identificación y clasificación de Taninos: Hidrolizables y condensables. 
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Estos son extractos naturales comerciales, se utilizan desde hace tiempo por sus 

propiedades curtientes, debido a este punto de vista contienen tres grupos de 

sustancias denominadas taninos, no taninos y material insoluble. 

Los taninos o material curtiente representan de 50 % a 60 o/o en el extracto 

sólido. Los no taninos son las sustancias que carecen de poder curtiente y están 

representadas por carbohidratos, sales minerales y polifenoies no tánicos. También 

estan presentes carbohidratos simples (hexosas, pentosas. ciciitoles y disacáridos) 

además compl~os glucorónicos. 

la determinación analítica de los taninos condensables e hidrolizables se basa 

en una adición de un exceso de polvos de piet especialmente tratado y preparado 

con una solución acuosa diluida del extracto tánico (4 gr. de taninos por litro de 

agua). Los materiales solubles no absorbidos por los polvos de piel obtenidos por 

filtración y evaporación de la alicuota representa el porcentaje de no taninos. 

El No. de Stiasny se utiliza para la determinación especifica de taninos 

condensables, se designa a la cantidad de precipitado que se forma al combinarse 

con el formaldehido respecto del residuo que queda al evaporarse la solución original. 

Es importante el peso molecular de los taninos o sea, cuantos elementos básicos 

forman la macromolécula. Los taninos condensables se encuentran presentes en 

forma de dímeros, oligómeros y po/1meros de polidroxiflavarr3 ol y po/idroxiflavan-3 -4. 

Taninos hidrolizables. 

Los taninos hidrolizables son mezclas simples de pirogalol, ácido gálico y ácido 

elágico; las moléculas se caracterizan por tener varios grupos específicamente ácidos, 

derivados del ácido gálico, unidos a una molécula de un enlace éter. Los taninos 

hidrolizables producen ácido gálico; los elagitaninos después de la hidrólisis producen 

ácido elágico, estos se hidrolizan mediante enzimas o por hidrólisis ácidas. formando 

residuos de bajo peso molecular. 



13 

Taninos Condensables. 

Son polimeros resultantes de la condensación de las unidades de flaván -3 ot, 

han sido encontrados por ejemplo en el sorgo. Estos polimeros son también 

conocidos como proantoacianidinas. porque las antocianidinas son liberadas cuando 

los polímeros son tratados en ácidos minerales. 

Usos industriales. 

Tradicionalmente el uso más importante de los taninos. es como agente de 

curtido. Tiene otras utilizaciones tales como componentes de lodos de perforaciones 

de pozos. y en el tratamiento de aguas. También se han utilizado como agentes 

colorantes en una industria textil tradicional del Japón. 

Química de los taninos. 

Son sustancias con pesos moleculares que se encuentran entre 500 y 2000 

daltons .. las cuáles darán las reacciones fenólicas de costumbre tal como la capacidad 

de precipitar alcaloides. gelatina y otras proteínas. Los taninos hidrolizables 

comparados con tos taninos condensados se presentan con menor frecuencia en la 

madera 

Importancia económica. 

De la utilización comercial de tos taninos. las 4/5 partes. son taninos 

catequfnicos condensados y 115 solamente de taninos gálicos, estos constituyen solo 

un 5 a 1 Oo/o de la producción industrial en todo el mundo. Debido a esta importancia 

que tienen tos taninos, es necesario realizar análisis de especies vegetales que puedan 

aportar resultados óptimos tanto a la industria de· la curtiduría 
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OH 

Acido gálico Acido elágico 

Fig.3 Estructura de Taninos hidrolizables. 

El ácido gálico y el ácido elágico son componentes estlucturales de los taninos 

hidrolizables. 

Lignina. 

Otro compuesto principal en la estructura interna del huizache es la lignina. 

componente importante en las paredes celulares. 

La lignina es un componente estiUctural que cuando la planta se colecta en 

avanzado estado de madurez. bloquea las paredes celulares. 
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Esta es un polímero natural más compl~o. el cual se forma a partir de tres 

unidades monoméricas: los alcoholes aromáticos pcumaril. coniferil y sinapil. 

la lignina es una sustancia amorfa cuya composición elemental y estructural es 
muy variable. Se ha encontrado que la proporción de los diferentes alcoholes varía 

con el tipo de planta, asr en las gramfneas. la lignina está formada en mayor 

proporción de alcohol pcumaril. y en menor proporción los dos alcoholes restantes. 

en el resto de las angiospermas. ra lignina está formada de iguales cantidades de 

alcoholes coniferir y sinapil y mfnimas cantidades de alcohol pcumaril (Kirk. 1972). En 

términos de composición elementar. fa lignina está formada de C. O. H en 

proporciones variables en virtud de que su estructura también lo es. hechos que 

complican el estudio de la qufmica de este compuesto. Los grupos funcionales que 

a¡Jarecen en la lignina son los siguientes: metoxilos (-OCH3). hidroxilos (-OH). éter (-G) 

y éster (O=C -o¡. 

Estos monómeros están unidos entre si por fuertes enlaces covalentes entre 

carbono y carbono y entre carbono - oxigeno - carbono. llamado este último enlace 

é~er. 

Otros polímeros naturales como las protefnas y los carbohidratos contienen 

unidades que se repiten en toda la molécula. como el enlace peptídico en las 

p~otefnas y el glucosídico en los carbohidratos. Asf. e: enlace peptídico que une a los 

2:fa aminoácidos de una proteína posee una estructura qufmica constante. Estos 

enlaces pueden ser rotos por enzimas especificas o por compuestos qufmicos. para 

dejar libres los monómeros. 

En la lignina existen diferentes tipos de enlaces intermonoméricos y debido a 

eso no es posible hidrolizarla. con la relativa facilidad con que se hidrolizan los 

carbohidratos y las proteínas. 
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Funciones y Propiedades de la Lignina. 

La lignina es un compuesto exclusivo del tejido vegetal y se le localiza en la 

pared de la célula. 

Una de sus más importantes funciones es la de mantener rfgidos los órganos 

vegetales, incrustándose en los carbohidratos estructurales. A medida que la planta 

madura, su contenido de lignina aumenta a tal grado que en los árboles donde los 

t~idos tienen que soportar grandes presiones de los l!quidos, el contenido de lignina 

llega a formar hasta la tercera parte de la materia seca. Otra función de la lignina es la 

de proteger a la planta del ataque de los microorganismos. 

Efecto de la Ugnina en el aprovechamiento del alimento. 

No existe ninguna especie de mamffero capaz de degradar la lignina, tampoco 

los microorganismos del rumen producen enzimas que la desdoblen. 

Se ha encontrado que ha medida que aumenta el contenido de lignina, 

disminuye la digestabilidad del forraje debido a la formación del complejo indigestible, 

lignina-carbohidrato ya que físicamente impide la acción de las enzimas glucosídicas 

puesto que se incrusta en la celulosa. 

Glucosidos cianogénicos: 

La distribución de los glucósidos cianogénicos es muy variable por especies y 
dentro de ellas. 

Varias especies de leguminosas son potencialmente tóxicas por su contenido 

en glucósidos que, por hidrólisis, liberan CNH. El CNH se produce a partir de un 

glicósido por la acción de una enzima presente en los tejidos vegetales. 
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Digestibilidad: 

La digestibilidad es un parámetro indicativo de la asimilación que pueden tener 

algunos alimentos. 

La composición química de los alimentos es solamente indicativa del contenido 

de nutrimentos del mismo, más no de su disponibilidad para el animal. por lo que es 

necesario además con datos de digestibilidad. Esta se define como el porcentaje de 

un nutrimento dado que se digiere ( o sea que desaparece) a su paso por el tubo 

gastro-intestinal. 

Existen varios métodos para la medición de la digestibilidad.en general 

consisten en proporcionar a un animal cantidades predeterminadas de un alimento 

de composición conoceda, y medir y analizar las heces. 

La digestibilidad varía de acuerdo con factores propios del alimento y/o efecto 

de los animales que lo consumen. En general, la digestibilidad de los granos de 

cereales y otras fuentes de azúcares o almidones es elevada para todas las especies de 

animales de granja. siendo posiblemente los menos digestibles la avena y la cebada. 

ambos por su elevada fibrosidad. 

los alimentos que más varían en digestibilidad son los forrajes. siendo el estado 

de madurez el principal causante de dicha variabilidad. En general, a medida que 

aumenta la madurez de la planta. disminuye su contenido de protefna y de azúcares. 

y se eleva el de fibra {principalmente celulosa y lignina). lo que va emparejado a un 

decremento gradual de la digestibilidad. 

La disponibilidad digestiva de los alimentos puede ser manipulada mediante 

procesos como son el molido. el empastillado, el hojuelado. que en general 

aumentan la velocidad a la que pasa el alimento por el tubo gastro-intestinal y aunque 

dicho efecto disminuye ligeramente la digestibilidad. esto se compensa con un mayor 

consumo de alimento que a su vez redunda en una m~or respuesta animal. 



18 
La especie animal es el otro factor importante que hace variar la digestibilidad. 

En general. los cerdos y las aves digieren más eficientemenete aquellos alimentos con 

elevado contenido de proteínas y con baja cantidad de f;bra. mientras que los 

rumiantes son notorios por su capacidad de aprovecham:ento de los alimentos 

fibrosos y con bajo contenido proteíco. 

En relación a estudios que se han realizado en otras leguminosas silvestres 

incluyendo el huizache se tiene el siguiente cuadro: 
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En la tabla No. 2 se muestra el contenido bromatológico promedio de 31 semillas de 

leguminosas silvestres, expresado en porcentaje y en base seca. (Sotelo, 1 98 1 ). 

Tabla No. 2. ANÁLISIS BROMATOLÓGICO DE 31 ESPECIES SILVESTRES DE LEGUMINOSAS. 

H E.E 

Prosopis juliflora 1.32 2.08 
Delonix regia 7.64 2.27 
Acacia farneslana 3.82 3.30 
Acacia pennatula 8.49 4.18 
Acacia coelllacantha 7.27 2.22 
Caesalpinia sp. 9.70 6.30 
Tecoma stams 9.22 2.22 
Hymenaea courbaril 10.02 8.09 
Entada polystachia 3.93 24.41 
P:thecellobium flexicuale 8.29 14.24 
Mucuna argyroph[efla . 8.92 3.02 
Swartzla guatema ens1s 10.92 0.75 
Enterolobium cyclocarpum 8.30 1.71 
Cymbopetalum penduliflorum 7.16 27.6 
C2~sia fruticosa 5.31 11.72 
Bchuinia purpurea 2.15 15.12 
Caesalpinia crista 2.06 21.43 
Leucaena pulverulenta 65.70 0.96 
Leucaena macrocarpa 68.47 o 73 
Caesalpinia velluda 0.44 16.21 
Acacia eornigera 5.70 2.58 
In::: a radians 10.89 1.25 
F.':necellobium undulatum 2.17 5.39 
lysiloma acapulsencis 5.80 12.94 
Fh2seolus caracaya 8.90 2.37 
C2ssia spectabilis 10.07 l. 17 
Entada scandens 6.36 13.81 
C2ssia occidentalis 4.88 3.27 
A'b'zia lebbeck 9.47 3.13 
L,•siioma bar.amensis 14.90 6.14 
érotalaria vitelina 2.56 2.62 

Abreviaturas de los valores bromatológicos. 

H= Humedad 
E.E. =Extracto etéreo 
P.C.= Protefna cruda 
F.C.= Fibra cruda 
C =Cenizas 
ELN = Extracto Ubre de Nitrógeno 

PC. F.C. e ELN 

13.45 27.50 3.63 53.34 
17.87 27.03 3.84 50.00 
25.15 18.28 3.80 49.42 
28.11 18.40 4.85 43.49 
31.15 14.12 3.34 49.17 
17.18 20.53 3.10 52.89 
15.63 49.10 4.39 28.66 
10.64 10.93 1.81 68.02 
24.59 4.87 5.30 40.83 
31.54 14.66 3.44 35.39 
24.52 1.74 3.29 67.42 
15.03 9.27 1.79 73.16 
21.29 16.12 3.05 57.22 
11.25 47.36 2.57 11.20 
24.00 20.01 4.55 36.05 
30.62 4.80 3.87 45.56 
24 73 14.86 3.33 35 65 
37.84 12.92 5.53 42.71 
35.38 17.91 6.37 39.61 
17.70 18.07 3.14 44.81 
26.78 19.77 4.37 46.58 
25.55 3.10 2.88 67.29 
28.58 15.97 4.06 46.00 
33.94 13.51 3.86 35.75 
22.86 30 99 5.96 37.82 
14.60 51.44 5.00 27.79 
24.38 1.99 3.23 56.58 
22.46 14.23 4.46 55.60 
33.69 13.17 3.57 35.30 
35.17 18.79 7.29 30.61 
24.13 13.54 3.82 56.89 
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Los huizaches no obstante de considerarlos como maleza invasora de potreros 

y parcelas abandonadas en algunas regiones del país, pueden constituir un recurso 

benéfico, si se manejan adecuadamente, ya que representa una fi.Jente potencial que 

es aprovechada en algunos países del mundo como Australia y Francia, por las 

diversos usos que se obtienen, como son los aceites esenciales de alto valor en la 

industria de la perfumería, así como los taninos que juegan un papel importante con 

alto valor industrial, el subproducto de los taninos puede ser utilizado para 

incorporar:o a la alimentación animal. principalmente para rumiantes, {K RungNegsek 

1985). 
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OBJETIVO GENERAL: 

Describir la distribución geográfica del huizache Acacia farnesiana (L.) Willd, y 

la composición qufmica proximal de la vaina, de las paredes celulares y lignina asf 

como evaluar la cantidad de taninos y glucósidos cianogénicos, para determinar su 

valor nutricional y antinutricional e incorporarlo en la alimentación anima:. 

OBJETIVOS PARTICULARES. 

1.- Describir la distribución Geográfica del huizache en el Estado de Jalisco. 

2.- Determinar cuantitativamente la cantidad de taninos presentes en la vaina 

del huizahe. 

3.- Evaluar la composición quimico proxima: de la vaina de hu:zache después 

de la extracción de taninos. para determinar valor nutricional. 

4.- Determinar el contenido de paredes celulares de la vaina de huizá-che. 

5.- Cuantificar la cantidad de lignina presente en la vaina. 

6.- Determinar el contenido de glucósidos cianogénicos presentes en la vaina 

del huizache. 
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HIPOTESIS: 

El huizache {Acacia famesiana (L.) Willd) es una especie con alto 

contenido proteico, pero su disponibilidad se encuentra limitada por la presencia de 

taninos, la extracción de estos permitiría aprovechar m~or esta especie como un 

ingrediente de alto valor nutricional. 



23 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

El Huizache {Acaoa famesiana (L.} Willd. es una especie con biodisponibilidad 

en Jalisco, por lo que es importante realizar investigaciones orientadas al estudio de la 

composición nutricional de la vaina ya que es considerado como una especie forrajera 

de alta calidad. sin embargo. existen limitantes para su aprovechamiento total. como 

la presencia de taninos que disminuyen la disponibilidad de los nutrimentos. el 

subproducto obtenido de la extracción de estos lo pueden hacer más asimilable para 

animales monogástricos y rumiantes que en estado natural. 
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MATERIAL Y METODOS. 

Revision Bibliografica. 

Para el presente trabajo se determinó la distribución geográfica del huizache 

(Acacia famesiana {L.) Willd, por medio de datos obtenidos del herbario del Instituto 

de Botánica de la Universidad de Guadalajara {IBUG), dando un parámetro indicativo 

de la distribución del hu iza che en el Estado de Jalisco. 

Colecta. 

El lugar de la colecta fué en San Cristobal de la Barranca {figuras 4 y 5) 

municipio que se localiza al centro norte del Edo. de Jalisco entre las coordenadas 

21 °08'20" a 20°57'30" de latitud norte y 1 03° 1 0'09" a 1 03°38'3 5" de latitud oeste. Su 

clima es semi-seco con inviemo y primavera secos y semi-cálido con invierno benigno. 

La temperatura media anual es de 20°(. con una precipitación media de 713.7 mm, y 

régimen de lluvia en los meses de junio y julio. 

Esta colecta se realizó durante los meses de abril-mayo que es la época de 

fructificación de esta especie. recolectando manualmente 2 kg. del fruto del suelo, 

para pasar al paso de trituración de la vaina. 
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Flg. 4 Ubicación geográfica del lugar de 
la colecta • 

Fig. 5 Mapa del Municipio donde 
se realizó la colecta. 
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Molienda: 

En laboratorio se procedió a realizar el análisis qufmico proximal de la vaina del 

huizache. Se inició moliendo la vaina en un molino de martillo por una criba de 2 mm. 

de diámetro, hasta obtener una harina blanca con un olor característico, la cual se 
conseNó en bolsas de nylon selladas para protegerla de fa humedad. 

Análisis químico proximal de la vaina: 

El Análisis Químico Proximal incluyó: 

a) Determinación de Humedad. 

Método: firma Tejeda, 1985) 

En una cápsula de porcelana previamente tarada se pesaron 

aproximadamente 2 grs. de muestra molida y se introdujeron en un horno a 95°C, 

cuya presión interior no excede de 1 00 mm Hg, para eliminar en su totalidad el agua 

contenida en la muestra. La operación requirió de aproximadamente 5 horas. 

b) Determinación de materia mineral o cenizas. 

Método: (lrma Tejeda, 1985) 

Se pesó aproximadamente 2 grs. de muestra colocándolos en un crisol de 

porcelana previamente pesado, y se carbonizó lentamente con un mechero para 

evitar pérdidas por arrastre de humo, una vez que cesó ef desprendimiento de humo 

se pasó a la mufla a 550 - 600°C hasta que las cenizas quedaron libres de carbón, 

color blanco o gris. Se enfrió el crisol en el desecador y se pesó inmediatamente 

después para restar el peso final del inicial. 
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e) Determinación de Proteína cruda. Se llevó a cabo por el: 

Método de Kjeldahl. 

1 ¡ Digestión. 

Se pesó exactamente 1.0 gr de muestra. en un pape/ filtro y se pasó a un 

matraz Jgendha/ . .se agregaron 1.9 g de sulfato de potasio y 0.04 gr de óxido de 

mercurio al matraz f9endhal. además se añadieron 2.7 mi. de ácido sulfúrico 

concentrado. Se calentó en el digestor. primero a temperatura moderada hasta que la 

formación de espuma cesó y después a modo de mantener una ebullición activa 

hasta que la solución se clarificó. Se continúo por 15 a 20 minutos más después de 

alcanzar este punto. Se dejó enfriar y se añadieron aproximadamente 20 mi de agua 

destilada con agitación constante. 

2} Destilación. 

Se colocaron JO mi de solución de ácido bórico en un matraz erlenmeyer de 

50 mi. Se añadieron 5 ó 6 gotas de indicador azul de metileno. Asegurando que la 

punta del condensador se encontrara bajo la superficie del líquido en el erlenmeyer. 

Sosteniendo el matraz f9endhal en posición inclinada. se añadió cuidadosamente una 

mezcla de 20 mi. de NaOH al 33%. a modo de que resbalara por las paredes y se 

formaran dos capas. Se mezcló el con~enido del matraz f9endhal med;ante agitación 

rotatoria y se conectó inmediatamente al destilador. Se calentó hasta que todo el 

amoniaco se destiló. 40 mi de fa solución son generalmente suficientes. Se bajó el 

matraz erlenmeyer de manera que e: extremo del condensador quedó fuera de la 

solución de ácido bórico y se apagó el sistema de calentamiento. enjuagandose con 

agua destilada la punta del condensador. 

3} Titulación. 

Se tituló el contenido del matraz erlenmeyer con una solución de ácido 

clorhídrico 0.02 Normal hasta que viró el indicador. 
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d) Determinación de extracto etéreo o grasa cruda. 

Método. (Tejeda, 1985) 

Se pesaron aproximadamente 2 grs. de muestra seca y se colocaron en un 

filtro Goch previamente secado y pesado. colocandose el filtro Goch dentro del 

condensador de reflujoy adicionando éter de petróleo sobre la muestra hasta que 

hizo sifón dos veces. conectándose el equipo soxhlet y se dejó en reflujo dentro de 3 

hrs. Se recuperó el éter residual y se evaporó sobre baño maría en un lugar bien 

ventilado. colocándose el matraz en la estufa para secar el residuo a temperatura de 

85°( por 24 horas. d~ándose enfriar en desecador para posteriormente pesarlo. 

e) Determinación de Fibra Cruda. 

Método. ( Tejeda, 1985) 

1) Digestión ácida. 

Se pesaron con exactitud 2 grs. de muestra seca y extraída con éter de 

petróleo y se transfirieron a un matraz "balón" de 200 mi. Se añadieron 

aproximadamente 1 00 mi. de solución sulfúrica hiNiente y se colocó inmediatamente 

en el digestor precalentado dejándose heNir por 30 minutos exactamente. se filtró el 

contenido del vaso y se lavó con 4 porciones de agua hiNiente de 50 mi cada una. 

2) Digestión alcalina. 

Se transfirió el residuo de la filtración anterior al mismo matraz y se añadieron 

1 00 mi de solución de NaOH hirviente, y se dejó heNir por 30 minutos exactamente. 

Se filtró el contenido del matraz. lavándola con 4 porciones de agua hiNiente de 50 

mi cada una y finalmente con 25 mi de alcohol. 
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3) Secado y calcinación. 

Se pasó el residuo a un crisol y se secó a 120°C durante 2 horas; se enfrió en 

desecador. se pesó.calcinándose a 600°( por 30 minutos, posteriormente se enfrió en 

desecador. pesándose nuevamente. 

f) Determinación de Fibra Detergente Neutro (F.D.N.J y Contenido 

Celular. 

Método: (Tejeda, 19851 

Se pesó por diferencia aproximadamente 1 gr. de muestra la cual fué molida 

en un tamiz de 1 mm. se depositó en un vaso de Berzelius para iniciar el reflujo. Se 

agregaron en el orden señalado los siguientes reactivos: 1 00 mi de detergente neutro 

a temperatura ambiente y 2 mi de solución amilasa por vaso. Se calentó la solución 

para que hiNiera de 5 a 1 O minutos. se redujo la temperatura. cuando comenzó la 

ebullición para evitar la formación de espuma. se ajustó la temperatura para que la 

solución hiNiera a un nivel constante manteniendose en reflujo por 60 minutos. 

tomando el tiempo desde el instante en que la solución comenzó a heNir. 

Se hizo girar el vaso para mantener el material sólido y decantar la solución con 

la muestra suspendida en un crisol previamente tarado. colocado en un filtro con 

succión al vado, se usó poco vacio al principio. aumentándolo a medida que se 

necesitó. Se decantó toda la muestra en el crisol. utilizando un mínimo de agua 

caliente ¡aooc¡. Una vez concluido este paso se eliminó el vaclo. aflojando la capa de 

muestra que se compactó en el fondo del cristal llenándose con agua .caliente y 
repitiendo el lavado varias veces con acetona y se dejó secar con el vaclo puesto 

nuevamente. Se pusieron los crisoles a 1 osoc durante toda la noche y se pesaron a la 

mañana siguiente. El residuo de fibra recuperado se registró en términos de paredes 

celulares. El cálculo del contenido celular (material soluble) se sustrajó de .1 OO. 
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g) Determinación de Fibra Detergente Acido (F.D.A). 

Método: (Tejeda, 1985) 

Se pesó por diferencia aproximadamente l gramo de muestra depositándose 

en un vaso Berzelius. Se agregaron 1 00 mi de solución de ácido detergente frío 

{puesto previamente en refrigeración la noche anterior). Se calentó la solución para 

que hirviera en el término de 5 - 1 O minutos. Cuando se inició la ebullición. se bajó el 

calor para evitar la formación de espuma manteniédose en reflujo por 60 minutos 

contados a partir del inicio de la ebullición. 

Se filtró la solución con poca succión. a través de un crisol previamente tarado 

con una varilla de vidrio. se aflojó la capa de muestra que se había compactado en el 

fondo de! crisol y se lavó la muestra de 2 a 4 veces con agua caliente {90 - 1 ooo C). Se 

repitió igualmente el lavado con acetona hasta que desapareció totalmente el color. 

desintegrando cualquier grumo que se hubiera formado para que el disolvente 

entrara en contacto con todas las partlculas de fibra. 

Se lavaron las muestras con hexano mientras aún contenían acetona y se 

mantuvo ésta bajo succión hasta que se liberó el hexano secándola 1 OS oc durante 

toda la noche. para posteriormente ponerla en la estufa y pesarla. 

Posteriormente se realizó la extracción de taninos. de acuerdo al Método TAPPI 

{Reacción de Stiasny y Técnica de ALO\), primero se llevó a cabo la solubilidad en agua 

fría y agua caliente. el primero se realizó colocando 1 O gr de muestra en un vaso de 

precipitado con 300 ml de agua y se puso a reflujo durante 48 hrs. para después 

filtrarlo y utilizar tanto el sólido como el líquido determinando la cantidad de 

po1ifenoles y catecoles. Seguidamente se hicieron cuantificaciones por medio de las 

dos técnicas antes mencionadas para comprobar la cantidad de taninos presentes 

tanto solubles como no solubles. 
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Determinación del contenido de taninos: 

La determinación de taninos en un extracto. parte de los datos conocidos en 

cantidad de material que se sometió a la extracción (base seca) y del volumen total del 

extracto obtenido. 

1.· Determinación del extracto total. 

Se tomaron 25 mi. del extracto tánico y se colocaron en una cápsula de 

porcelana la cual se pesó previamente con una exactitud de 0.001 gr. Se procedió 

posteriormente a evaporar el extracto utilizando una lámpara de infrarrojo. finalmente 

se pasó a la estufa de secado ( 1 03°C). se pesó hasta lograr peso constante. El peso del 

residuo obtenido. se relacionó con el volumen total del extracto para tener la cantidad 

del total relacionándolo con el total del material extraldo en porciento. de esta forma 

se obtuvo el término ''Extracto total". 

z .. Determinación de la fracción de solubles totales. 

Para esta determinación. se procedió a filtrar el extracto de la solución 

tomándose 25 mi. se procedió de la misma forma que en el caso anterior. e.s decir. se 

evaporó el liquido a sequedad y se pesó el residuo relacionándolo luego con el 

volumen total de extracto y con la cantidad total del material e.xtraido en ba~e seca. 

El filtro tipo vela que se utilizó se tapó herméticamente con un tapón de hule y 

se introdujo en una probeta que 100 mi. Mediante el tubo de vidrio que pasa por el 

tapón de hule del filtro, se transfirió la solución hasta otra probeta. desechándose de 

ella los primeros 25 mi. filtrados. Del siguiente extracto. se tomaron 25 m!. y se 

colocaron en una cápsula de porcelana previamente pesada y se evaporan a 

sequedad. de la misma manera como anteriormente se mencionó. El residuo recibe el 

nombre de "Solubles totales". 
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3.- Determinación de sustancias no curtientes. 

Se tomaron 25 mi. de la solución original del extracto y se colocaron en un 

matraz erlenmeyer de lOO mi., el cual contiene 2.2 grs. de polvo de piel cromada y 

preparada especialmente para la determinación de curtientes. 

la mezcla de extractos y polvo de piel, se dejó en contacto durante 20 

minutos, aplicando agitación enérgica constante. Posteriormente, utilizando un 

embudo buchner con un papel filtro en la superficie, se procedió a extraer los polvos 

de piel, procurando aplicar un poco de vacío y de no tirar la solución separada. 

Nuevamente, se aplicaron 25 mi. de extracto sobre los polvos de piel y se dejaron en 

contacto durante 20 minutos, de la misma forma como antes se mencionó. Se 

tomaron 16.5 mi. de la solución, estos se colocaron en una cápsula de porcelana 

previamente pesada, se evaporaron y se determinó el residuo. El residuo obtenido por 

este procedimiento, recibe el nombre de "Material no curtiente". 

Determinación cualitativa de taninos de pirocatecol y pirogalol. 

Se mezclaron 50 mi. de una solución de curtientes al o. 4% previamente 

filtrados, 5 mi. de HCI concentrado y 1 O mi. de solución de formaldehido al 40 %. Se 

colocaron en un sistema a reflujo, se d~aron en ebullición durante 30 minutos; la 

formación de un precipitado durante la ebu!lición, indicó la presencia de taninos de 

catecol. Después que se enfrió la solución, se procedió a filtrarla. A 1 o mi. de solución 

filtrada, se le adicionó l mi. de una solución al l % de sulfato tánico {alumbre) y sin 

agitar, se le adicionaron 5 gramos de sal sólida de acetato de sodio. La aparición de 

una fuerte coloración azul-violeta, indicó la presencia de taninos de pirogalol. 
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Determinación de lignina: 

Se hizo la determinación de lignina por medio del método de T~ada, 

utilizando ácido sulfúrico al 72 %, con e/ cual se realizó una hidrólisis de la muestra 

concentrando el liquido en un rotavapor RE 120 a una hora, a temperatura de 36 oc 
y posteriormente transferirla a un matraz erlenmeyer para colocarlo en la autoclave 

por espacio de una hora. después se filtró y se hizo la evaluación por medio del 

residuo de la cantidad de polifenoles condensados o la cantidad de lignina. 

Determinación de glucósidos cianógenicos: 

Se pesaron 5 gr. de muestra y se colocó en un matraz Jgendahl de 400 mi. 

agregándoles 1 00 mi de agua ácidulada con ácido clorh/drico, unas pertas de vidrio y 

antiespumante. Se conectó el matraz a: destilador de Jgendahl. En el matraz colector 

se pusieron 12.5 mi de agua, teniendo cuidado de que el tubo del condensador 

quedara dentro de la solución. 

Se dejó reposar durante 3 horas y al cabo de ese tiempo se empezó 

lentamente la destilación cuidando que no pasara espuma al matraz colector. Se 

destilaron aproximadamente 50 mi. 

Se aforó el destilado a 100 mi con agua y se tomó una alicuota de 12.5 mi (el 

pH debla estar entre 2 y 1 O) y se puso en un matraz volumétrico de 50 mi; se agregó 

0.5 mi de solución de cloramina. se agitó. se tapó y se dejó reposar durante un 

minuto. 

Se agregaron después 1 .5 mi de reactivo. Se aforó con agua. Una vez en e: 

cromatógrafo se esperó hasta que la muestra viró a un color rosa. Se leyó después de 

8 minutos a 570 nm contra un blanco. La muestra debe procesarse inmediatamente. 
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RESULTADOS 

En la revisión bibliográfica y consulta del Herbario del IBUG sobre Acacia 

farnesiana (L.) Wild se encontraron ejemplares que fueron recolectados en un gran 

número de municipios del Estado de Jalisco, por !o cual se deduce que es una especie 

que se encuentra en gran disponibilidad. 

Los municipios citados en los ejemplares recolectados son Jos siguientes: 

Acat!án de Juárez 

Aut!án de Navarro,reco!ectado en Bosque espinoso a una altitud de 700 

msnm. 

Ayotlán 

Casimiro Castillo 

Ciudad Venustiano Carranza 

Cocula, recolectado a una altitud de 1350 msnm. 

Cuatitlán 

Cuquio 

Chapara, recolectado a una altitud de 1450 msnm. 

El Umón, recolectado a una altitud de 1 000 msnm. 

Etzatlán, recolectado en Bosque de Ouercus, a una altitud de 1 400 msnm. 

Gómez Farlas, recolectado a una altitud de 1690 msnm. 

Guadalajara, recolectado a una altitud de 1450 msnm. 

Huejuquilla el Alto, recolectado a 1550 msnm. 

lxtlahuacán del Río, recolectado en Matorrales espinosos. 

Jalostotitlán 

Juchitlán, recolectado a una altitud de 1250 msnm. 

La Barca 

Lagos de Moreno 

Magdalena 



Ocotlán, recolectado a una altitud de 1 400 rnsnm. 

Poncitlán 

San Cristóbal de la Barranca, recolectado a una altitud de 500 rnsnm. 

San Juan de los Lagos. recolectado a 1 720 m de altitud. 

San Julián. recolectado en Matorral espinoso a 1800 msnm 

San Marcos. a una altitud de 1650 msnm. 
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San Martln de Bolaños, recolectado en Bosque tropical deciduo a una altitud 

de 1100 msnm. 

San Martín Hidalgo. recolectado en Bosque de ga/erfa. a una altitud de 1425 

rnsnm. 

San Migue/ el Alto 

Tala. recolectado en Vegetación acuática. a una altitud de 1800 msnm. 

Tamazula de Gordiano. recolectado a una altitud de 1295 rnsnm. 

Teca/it/án. recolectado en Bosque de Pino-encino a una altitud de 1540 

msnm. 

Teco/ot/án. recolectado a una altitud de 1 !50 msnm. 

Tenamaxt/án 

Teoca/tiche. recolectado a una altitud de 1750 msnm. 

Tepatitlán de More/os. recolectado a 1 700 m de altitud. 

Tequila. recolectado a una altitud de 1200 msnm. 

Tiajomulco de Zuñiga 

Tolimán. recolectado en Bosque espinoso. a una altitud de 750 msnm. 

Tomatlán. recolectado sobre dunas costeras (en el Playón de Misma/oya) a una 

altitid de 5 rnsnm. 

Tona/á 

Tonila, recolectado en Bosque tropical deciduo. 

Tototlán. recolectado a una altitud de r 540 rnsnm. 

Tuxpan 

Villa Corona 

Villa Guerrero. recolectado en un Bosque de encino perturbado, a una altitud 

de 1800 msnm. 

Yahualica de González Gallo 
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Zacoalco de Torres. recolectado a una altitud de J 360 msnm, en un matorral 

subuopical. 

Zapo pan 

Zapotlán del Rey, recolectado en un Bosque espinoso. 

Zapotlanejo. recolectado en un Matorral espinoso. 



r---------------------------------------------~7 

ESTADO 

PE 

cou~• 

JALISCO 

ESTADO 

Dt 

[S'TACO 

DE 

SIMBOLOGJ 

UI.I!Tt t.>-rATAt 

LlUITt ~f.HiiC!PAL 

U TORAL 
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"Según datos de IBUG 



38 

Análisis Químico Proximal. 

En los siguientes cuadros se presentan los resultados obtenidos en la 

realización experimental de este trabajo. 

El cuadro No. 1 indica los valores promedio de la composición qu1m!co 

proximal de las vainas de huizache, los cuales fueron de 2.5 o/o de humedad, 1.9 o/o de 

cenizas, 18.9 o/o de proteina, 1.9 o/o de grasa, 20.1 % de fibra y 51.3 o/o de E.L.N .. Estos 

valores fueron obtenidos antes de la extracción de taninos. 

En el cuadro No. 2 se muestran los resultados obtenidos de contenido de 

paredes celulares de la vaina de huizache antes de extraérsele los taninos: Se obtuvo 

54.4 o/o y 35.9 % de F.D.N. y F.DA. respectivamente, mientras que el contenido 

celular para F.O. N. fue de un 45.6 %y de 64. 1 % de contenido celular para F.DA. 

El cuadro No. 3 muestra el contenido de taninos que se encontró en ra vaina 

de huizache. La formación de un precipitado durante la ebuffición indicó la presencia 

de taninos de catecol y la coloración violeta indicó la presencia de taninos de 

pirogafol. Debido a estas dos reacciones se realizaron los análisis de Taninos y No. de 

Taninos de acuerdo a la Técnica deALCA. 

los resultados obtenidos de la determinación cuantitativa de taninos en ra 

vaina del huizache extraídos con metano! y acetona se muestran en el cuadro No. 4; 

se obtuvo 16.84 o/o y 15.09 o/o de solubles totales, 16.7 4 o/o y 17.48 % de extracto 

total, el número de taninos fue de 6.32 y 6.72 y de taninos fueron 8.76% y 10.24 o/o, 

todos erras determinados con metano! y acetona respectivamente. 

En el cuadro No. 5 estan representados los resultados obtenidos en el análisis 

bromatológico después de la extracción de taninos, estos fueron de 0.6 % de 

humedad, 2.4% de cenizas, 13.8 %de proteína, 1.8 %de grasa, 22.3 o/o de fibra y 
58.9 o/o de E.l.N. 
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Los resultados obtenidos de contenido celular después de la extracción de 

taninos se representan en el cuadro No. 6; se obtuvieron 39.5 o/o de F.D.N. y 44.2 de 

F.DA .. en tanto que el contenido celular para F.D.N. fue de 60.5 o/o y para F.DA. fue 

de 55.8 o/o. 

El cuadro No. 7 muestra los valores obtenidos de lignina antes y después de la 

extracción de taninos. Jos cuales fueron de 12.5 o/o y l 0.5 o/o respectivamente. 

Cuadro No. 1. OResultado porcentual del análisis Bromatológico de la 

Vaina de Huizache antes de la extracción de taninos. 

VAINA VALORES 

% 

HUMEDAD 2.5 

CENIZAS 1.9 

PROTEINA CRUDA 18.9 

GRASA CRUDA 1.9 

FIBRA CRUDA 20.1 

EXTRACTO UBRE DE NITROGENO 51.3 
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Cuadro No. z. Contenido celular de FDN y FDA de la vaina de 

huizache, antes de la extracción de taninos. 

VAINA VALORES 

% 

FDN (Fibra detergente neutra) 54.4 

CONTENIDO CELULAR 45.6 

FDA (Fibra detergente ácida) 35.9 

CONTENIDO CELULAR 64.1 

Cuadro No. 3. Taninos. Solubilidad en agua fría y en agua caliente. 

(Barrientos, 1993) 

VAINA VALORES % 

Humedad 16.2 

Extracto total 23.5 

Solubles totales 21.2 

Solubilidad en H20 fría 55.5 

Solubilidad en H20 caliente 62.4 

Reacción de coloración Positiva 

Tonalidad violeta Positiva 

Reacción de Stiasny ~egativa 

pH 4.3 

No. de taninos Polvos de Piel 11.6 

Taninos Polvos de Piel 11.8 
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Cuadro No. 4. Determinación cuantitativa de taninos en la vaina del 

huizache extraídos con metano! y acetona. 

M ETANOL (%) ACETONA{%) 

SOLUBLES TOTALES 16.84 15.09 

EXTRACTO TOTAL 16.74 17.48 

NUMERO DE TANINOS 6.32 6.72 

TANINOS 8.76 10.24 

Cuadro No. 5. Determinación Bromatológica de la vaina del huizache 

después de la extracción de taninos. 

VAINA VALORES (%) 

HUMEDAD 0.6 

CENIZAS 2.4 

PROTEINA CRUDA 13.8 -
GRASA CRUDA 1.8 

FIBRA CRUDA 22.3 

EXTRACTO UBRE DE NITROGENO 58.9 
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Cuadro No. 6. Obtención de FDN y FDA de la vaina de huizache. 

VAINA VALORES (%) 

FDN (PAREDES CELULARES) 39.5 

CONTENIDO CELULAR 60.5 

FDA 44.2 

CONTENIDO CELULAR 55.8 

Cuadro No. 7. Obtención de lignina anterior a la extracción de taninos 

y posterior a la misma. 

UGNINA VALORES (%) 

Antes de la extracción de taninos 12.5 

Después de la extracción de taninos 10.5 

Cuadro No. 8. Valores de glucósidos cianogénicos encontrados en la 

vaina de huizache. 

VAINA VALORES 

Glucósidos cianogénicos 2.9% 
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DISCUSION. 

Selección de la especie. 

Se seleccionó la especie vegetal Acacia famesiana L Willd debido a que tiene 

gran disponibilidad. 

Niembro ( 1986} indica que esta planta es abundante en gran parte del estado 

de Jalisco. produciendo un número considerable de vainas y cada una contiene de 6 -

8 semillas. 

locafización. 

En el lugar donde fue localizado este vegetal, se puede apreciar que es una 

especie abundante. sobre todo en zonas semiáridas. lo que indica que es una planta 

prolifera y con buena diseminación. 

Análisis Oulmico Proximal. 

El valor bromatológico en el huizache resultó satisfactorio en la vaina completa. 

ya que su contenido de protelna cruda es de 18.9% comparable en la alfalfa que se 

tomó como testigo la cual tiene un valor de 39.8%. Este valor reportado en el 

huizache es semejante al de otras leguminosas utilizadas convencionalmente. como el 

frijol (22 %}. cacahuate (26 %}. haba (23 %} y el chlcharo (25 %) citadas por Paredes. 

et al. (1983} y de las citadas por Sotelo (1981 ). 

El gué!je (Leucaena /eucocephala obtiene el más alto valor de protelna en 37.8 

%con respecto al huizache de 18.9 %. 
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En humedad se encontró mayor cantidad en el guaje que en el huizache (2.5 

Debido al alto contenido de proteína cruda que presenta esta especie se 

sugiere realizar algunos otros análisis que nos den un panorama mayor de la 

utilización que puede tener el huizache como complemento alimenticio en una dieta 

para animales ¡bovinos, caprinos). 

Seguidamente se reportan algunos análisis de aminoácidos que representa la 

calidad de la proteína en los cuáles el valor de la císteína no fue detectado por lo que 

se presume se encuentra en muy poca cantidad. 
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Tabla No. 3. Aminoácidos presentes en la vaina de huizache 

(Barrientos, 1993). 

AMINOACIDOS VALORES* 

Acido aspártico ¡ASP) 11.8 

Acido glutámico (GLU) 11.9 

Serina (SER) 9.6 

Glicina (GU) 9.3 

Histidina {HIS) 2.3 

Arginina (ARG) 4.8 

Treonina (TREO) 4.6 

Alanina (AI..AJ 8.6 

Prolina (PRO) 8.1 

Tirosina (TIR) 3.6 

Valina (VAL) 7.0 

Metionina {MET) 0.8 

Cistefna {CIS) No detectado 

Jsoleucina {JLE) 4.2 

Leucina {LEU) 7.7 

Fenilalanina ¡FENJ 2.9 

Lisina (US) 1.9 

* Gr. 1 1 00 grs. de proteínas 
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Los cantidades reportados de aminoácidos señalan que el huizache en 

comparación de el mezquite tiene mayor contenido de aminoácidos. 

Tabla No. 4. Contenido de aminoácidos esenciales presentes en 

el mezquite (g/1 00 grs. de proteína). (Barrientos, 1993). 

AMINOACIDOS VALORES* 

Metionina {MET) 0.9 

Cisteína (CIS) 0.6 

Usina (US) 2.9 

lsoleucina {ISOL) 2.0 

Leucina {LEU) 3.9 

Fenilalanina (FEN) 2.3 

Valina (VAL) 2.8 

Treonina (TREO) 2.1 

Triptófano [fRP) 1.2 

* Gr./ 1 OOgrs. de proteínas 

La lísína en otras leguminosas tiene un valor de 4.4, en el caso del guamuchil 

(Pithecelfobíum dulcéj y de 4.6 en la parota {Entero!obium cyclocarpurrt}, con respecto 

al huizache que se tiene 1 . 9, lo cual indica que este aminoácido es esencial en las 

leguminosas. Sotelo (1981) menciona que las leguminosas en general son deficientes 

en aminoácidos azufrados, como la cisteína y metionina, pero a su vez son ricos en 

lisina, por lo cual tienen que complementarse con las gramíneas ya que estas son ricas 

en cisteína y metionina pero no en lisina. 
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A pesar de tener un buen porcentaje de protelna cruda. es necesario darle un 

tratamiento de extracción tánico, para poderla incorporar a la alimentación animal. ya 

que estos limitan que el animal pueda digerir la planta completamente. Su contenido 

de fibra cruda es de 20.1 % con respecto al mezquite que tiene 28.3 %. 

Maynard. et al. (1979) indica que los alimentos ricos en fibra son importantes 

para el buen funcionamiento del tracto digestivo de los monogástricos, al 

incrementarse los movimientos peristálticos y formar con ésta la eliminación de 

residuos alimenticios. disminuyendo problemas digestivos como diverticulitis y 
estreñimiento. 

Debido al alto contenido de fibra que presenta puede ser considerado como 

un buen forraje. ya que el rango que tienen las leguminosas estudiadas por Sotelo 

(1981) indican que es del 17 % - 23 %. Los animales pueden ser capaces de 

aprovechar los alimentos fibrosos por poseer enzimas en el rumen y bacterias que 

degradan la celulosa y la hemicelulosa. 

De las leguminosas que tienen mayor porcentaje de grasa son el cacahuate 

con 43% y la soya con 18% (Cubero. 1983). 

Según Aykroyd ( 1964) la grasa de las leguminosas es rica en ácidos esenciales. 

por lo que se debe de realizar un análisis de este tipo de ácidos. como el oleico. 

linoleico y palmltico. para complementar este estudio. 

Sotelo (198 1 ). Cubero y Moreno (1983), reportan contenido de cenizas en el 

mezquite y guamúchil más altos que los encontrados en el huizache. Las cenizas 

tienen alto contenido de calcio. hierro y fósforo. 

Referente a los valores obtenidos de pared celular (F.D.N. y F.O A.) y contenido 

celular fue de 54.4 %. 35.9 %, 45.6 y 64.1 o/o respectivamente. debido a esto es 

posible cuantificar la cantidad de hemicelulosa y celulosa que contiene. ya que estos 

valores indican el contenido de nutrientes en las paredes celulares. 
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La cantidad de Jignina obtenida se vió disminuida en un 16 % después del 

tratamiento para la extracción de taninos. Se obtuvo primeramente un 12.5 % de 

lignina en la vaina del huizache para quedar en un 1 0.5 %. 

Según menciona Nocek (1988) los componentes fenólicos de la lignina 

interfieren con la digestión de la hemicelulosa, especialmente conforme la planta 

madura que es cuando el grado de enlaces éster-éter entre los ácidos urónicos de la 

hemicelulosa y los componentes fenólicos de la lignina se incrementan. 

Los extractos curtientes son de interés técnico y económico en nuestro país; se 
utilizan como materia prima en la industria de la tenería. Esta rama está integrada por 

1 000 empresas, en gran parte por pequeñs y medianas, que se concentran en las 

ciudades de León (55%), el D.F. (25 %) y Guadalé]jara ( 15 %) ( Ochoa, 1988). 

Experimentalmente se obtuvo 10.24 % y 8.76 % de taninos cuando la 

extracción se realizó con acetona y metano! respectivamente y de 11.8% con agua. 

Según Hahn (1 983), existen diversos factores para juzgar la idoneidad de una 

especie vegetal como fuente de taninos. Se considera que el contenido tánico debe 

ser alrededor de un 6 % o mayor para una extracción rentable. Otros autores 

consideran que dicho contenido debe ser mayor o igual a 1 O %. 

El efecto de los alimentos ricos en taninos bajan el metabolismo ruminal, en 

general se ha comprobado que una proporción de estos compuestos influencia el 

rumen, además de que causan cambios degenerativos sobre el hígado, riñón e 
intestino. 

Según Tejeda 1980, determinó que una especie vegetal que tiene un valor de 

5% a 7% de glucósidos cianogénicos puede ser considerado como un vegetal que 

necesita un tratamiento de extracción de éstos glucósidos, para que el rumiante 

pueda aprovecharla. La cantidad encontrada en esta investigación, fué de 2.9% 

(cuadro No. 8) lo cual nos demuestra que no existe interferencia sobre el 

aprovechamiento de ésta especie. 
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CONCLUSIONES. 

1 .- la Vaina del huizache. contiene un 13 .Bo/o de protelna, comparable ar valor 

encontrado en otras leguminosas. Con dicho porcentaje. puede ser 

considerado como un recurso potencial que cumple con ros requerimientos 

nutricionales de los rumiantes. 

2.- la cantidad de fibra obtenida antes del tratamiento de extracción taninos, se 

vió incrementado en un So/o después de la extracción de estos. Este resultado 

es importante debido a que con esta cantidad de fibra se ayuda al buen 

funcionamiento del tracto digestivo. al incrementarse los movimientos 

peristálticos y favorece la eliminación de residuos alimenticios. disminuyendo 

problemas digestivos. 

3.- la cantidad de taninos obtenidos de la vaina de huizache indican que esta 

especie tiene potencial como recurso importante en la industria de la 

curtidurla. Se obtuvieron porcentajes de 10.24%. 8.76% y 11.8% extrafdo con 

acetona. metano! y agua respectivamente. valores que son mayores a los 

encontrados en otras leguminosas forrajeras. 

4.- Estudios anteriores en digestibilidad demuestran que el total de protefna cruda 

encontrada en er fruto del huizache es de 71.2% y un 70.85% después de ra 

extracción de nutrientes digestibles (fND) lo que indica que es una especie de 

un alto valor nutricional. 

5.- la lignina encontrada en la vaina del huizache disminuyó en un !6.0% 

después de ra extracción de taninos. pasando de contener un J 2.5% a 1 0.5%. 

El porcentaje obtenido responde al grado de madurez en que fue colectada la 



so 
planta. y con dicha dismunición de lignina permite que la digestibilidad se 

incremente. 

6.- De acuerdo al valor encontrado de glucósidos cianogénicos. se puede 

determinar que no es representativo para considerarlo como un factor que 

interfiere en la calidad nutricional del huizache. 

7.- En base a los componentes nutricionales que se encontraron en el huizache. 

se concluye que esta especie vegetal puede ser considerado como una 

importante opción complementaria en la dieta de los rumiantes. 
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