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Glosario

Algarrobo: conocido cominmente como algarrobo, guapinol (en espariol), locust,
jatoba o courbaril entre muchos otros, es un imponente arbol forestal que produce
vainas grandes y muy duras conteniendo una pulpa de un olor penetrante pero
comestible y semillas de gran tamafio. Es conocido por sus multiples propiedades
antibacteriales, antimicoticas, antiparasitarias, y nutricionales debido a sus
caracteristicas quimicas y bromatologicas (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008).
Alimentos funcionales: son aquellos que contienen compuestos biolégicamente
activos que ejercen efectos beneficiosos y nutricionales basicos, en diferentes
funciones del organismo y que posteriormente se traducen en una mejora de la
salud o en la minimizacion del riesgo de sufrir algun tipo de alteracion en la salud
(Fuentes, Acevedo, & Gelvez, 2015).

Nutricion: es un proceso involuntario que se refiere a los fendmenos mecanicos,
guimicos y bioquimicos que involucran la transformacion del alimento desde la
ingestion hasta la excrecién de componentes no aprovechados, pasando por la
digestion, la absorcion y el metabolismo (Londofio & Gil, 2012).

Pulpa: es un tejido celular vegetal cuyo objetivo es mejorar la dispersion de las
semillas. La pulpa de los diferentes tipos de frutas y verduras desempeifia un
papel importante en la nutricion. Las frutas y verduras contienen fibra en la forma
de celulosa, pectina, lignina y hemicelulosa que son esenciales para la salud
(Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008).

Algarrobina: es un tipo de harina que se fabrica a partir de la algarroba, la cual
se emplea para la alimentacion animal, bien directamente o como un componente
de los piensos compuestos, aunque también se utiliza en alimentacion humana
después de una serie de tratamientos como deshidratacion, tostado del producto
y molienda fina, con los que se obtiene un producto de aspecto y sabor similar al

polvo de cacao (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008, pag. 106).



Resumen

En este estudio se realiza una revision bibliografica especializada acerca de las
propiedades nutricionales y funcionales del fruto del algarrobo (Hymenaea Courbaril
Linneaus), ademas de sus potenciales usos como materia prima en el disefio de
productos alimenticios para el consumo. Como resultado se encontr6é aspectos diversos
a partir de la percepcion y de las investigaciones realizadas en el disefio y formulacion
de productos a base del algarrobo o en otros casos en la suplementacién o sustituciones

parciales de un ingrediente.

Para el desarrollo de la investigacidon se tuvo en cuenta la conceptualizacién de
los alimentos funcionales, la descripcidn del algarrobo, sus caracteristicas, utilidades y
aplicaciones, ademas de los beneficios sociales y nutricionales que se obtendrian al

llegar a obtener al industrializar su cultivo.

Como punto final se exponen algunos resultados dentro de los que se observa
que el fruto del algarrobo contiene sustancias quimicas con actividad biol6gica conocida
contra bacterias, mohos, levaduras, moluscos entre otros, a partir de la resina, corteza,
flores, hojas y frutos. Por lo que es una variedad en la que se pueden hacer
investigaciones de aplicabilidad en alimentos y en otras industrias. Ademas, la fibra
obtenida del algarrobo puede ser utilizada como ingrediente alimentario para la

preparacién de productos ricos en fibra como panes, galletas, pasta y otros.

Palabras clave: algarrobo Hymenaea Courbaril, alimentos funcionales, nutricién,

productos.



Abstract

In this study a specialized bibliographic review is made about the nutritional and
functional properties of the fruit of the carob tree (Hymenaea Courbaril Linneaus),
besides its potential uses as a raw material in the design of food products for
consumption. As a result, different aspects were found based on the perception and
research carried out in the design and formulation of products based on carob or in other

cases on the supplementation or partial substitution of an ingredient.

For the development of the research, the conceptualization of the functional foods,
the description of the carob tree, its characteristics, utilities and applications were taken
into account, as well as the social and nutritional benefits that would be obtained when

getting to industrialize its cultivation.

As a final point, some results are presented within which it is observed that the
fruit of the carob tree contains chemical substances with known biological activity against
bacteria, molds, yeasts, mollusks, among others, from the resin, bark, flowers, leaves
and fruits. So it is a variety in which applicability research can be done in food and other
industries. In addition, the fiber obtained from the carob tree can be used as a food
ingredient for the preparation of fiber-rich products such as breads, cookies, pasta and

others.

Key words: carob tree Hymenaea Courbaril, functional foods, nutrition, products.



1. Introduccién

En Colombia, la biodiversidad genética de productos naturales es fundamental
para el desarrollo econémico del pais. Esta biodiversidad que se presenta desde el punto
de vista de las especies naturales en cuanto a flora proponen como objeto de estudio
diversas especies que prometen un cambio en los tipos de alimentacidén que se utilizan
en la actualidad, en la cual se expone la utilizacion de los llamados alimentos funcionales
gue apoyan el mejoramiento y sostenibilidad de las condiciones de salud de las personas
(Boeri, Pifiuel, Sharry, & Barrio, 2017).

Teniendo en cuenta esta diversidad presente, es necesario e indispensable
profundizar el conocimiento mediante la investigacidn acerca de especies nativas y las
diferentes propiedades que estas presentan como los son biolégicas, fotoquimicas y
ecolégicas, ademas de nutricionales para lograr un aprovechamiento exitoso en
programas de conservacion, biocomercio y uso sustentable con fines de utilizacion en la

alimentacion animal y humana (Vargas, 2011).

Teniendo en cuenta lo anterior y lo expuesto por Romojaro, Botella, Obén, &
Pretel (2014), la sociedad promueve un interés creciente por conocer los recursos
silvestres que existen y sus propiedades nutricionales, lo que permite encontrar nuevos
alimentos para el consumo humano. Es necesario tener en cuenta que muchas de estas
especies son valoradas ampliamente por comunidades ancestrales por su valor
alimenticio en animales y en humanos, sin embargo muchas de estas especies no
poseen una informacion adecuada sobre su propio valor nutricional o esta se encuentra
dispersa y necesita ser recopilada para iniciar un didlogo constructivo que permita

promoverla como un nuevo alimento con valor agregado.

El algarrobo (Hymenaea Courbaril Linneaus) segun la investigacion de Alzate,
Arteaga, & Jaramillo (2008), produce el fruto de la algarroba, el cual es un recurso
alimenticio muy conocido por las comunidades ancestrales por su gran riguesa

nutricional, el cual es destinado al consumo animal y humano en diferentes regiones del



pais. La algarroba, es considerada una semilla de excelente calidad nutricional y
constituye una fuente de carbohidratos y de proteinas.

La algarroba posee una pulpa dulce en los frutos secos que se puede consumir
directamente, mientras que las vainas secas se pueden moler para obtener una harina
gue presenta un sabor y aroma muy similar al café o al cacao. Con la harina que se
sustrae de las vainas se pueden elaborar una serie de productos que se comercializan
en las empresas que elaboran productos dietéticos como tortas, pan, budines y galletas
(Ribaski, 2008).

Dentro de los principales usos de la algarroba se destacan basicamente dos
formas, como alimento para el ganado doméstico (remplaza al maiz en la dieta animal)
y como recurso alimenticio humano en la elaboracion de productos con valor agregado
y la fabricacién de productos con base en esta materia prima obtenida (Hurrell, et al.,
2011).

Teniendo en cuenta todo lo anterior, se ha presentado un interés amplio en esta
clase de productos, los cuales se destacan no tanto por sus valores nutricionales sino
por las excelentes propiedades funcionales que presentan sus harinas, las cuales

constituyen una base funcional de multiples productos.

El consumidor de hoy en dia exige productos que ademas de ser aceptables como
nutricionales y organicos, sean una alternativa para dar respuesta a la soberania y
seguridad alimentaria, el cual es una problematica nacional que necesita una respuesta
adecuada. Por este motivo se ha iniciado la busqueda de nuevos productos en cultivos
gue se habian dejado de lado o que se ha visto el incremento de su aprovechamiento
en otros paises y que contribuye a la solucién de los problemas de alimentacion tanto

en calidad como en cantidad (Loza, 2016).

Todo esto lleva a la poblacion a prestar su atencién en arboles como lo es el

algarrobo, el cual tradicionalmente se utilizaba como alimentacion para los animales,
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pero que se han descubierto nuevos aportes para la alimentacion humana a través de

diferentes procesos de refinamiento.

Por lo expuesto anteriormente el algarrobo (Hymenaea Courbaril Linneaus) que
es una de las especies arboreas promisoria para desarrollar productos tanto para la
alimentacion humana y animal. De esta manera cobra vigencia lo expuesto por Sarria
(2015) que reconoce en ella la posibilidad de recuperar y reconocer sus usos ancestrales

y que pueden ser aplicados en la actualidad.

Del algarrobo se aprovecha sus frutos mediante el procesamiento para la
elaboracién de productos aptos para el consumo humano, los cuales sirven para
elaborar materias primas como la algarrobina que se utiliza como reemplazo de las
harinas de los granos. Esta materia prima presenta una prospectiva muy grande, por un
lado, su alto valor nutritivo y por otro lado la diversidad de productos que pueden llegarse

a disefiar y desarrollar a partir de su parte comestible. (Sarria, 2015).

El algarrobo es ampliamente recomendado por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) para ser sembrado en suelos que han
sido recuperados mediante metodologias que permiten la recuperacion del ecosistema.
Ademas, se han realizado numerosos estudios por parte de universidades
latinoamericanas que permite demostrar y evidenciar las excelentes propiedades
nutricionales de su fruto que han sido utilizados en el procesamiento y en la agroindustria

alimentaria, tales como:

e Factibilidad técnico-econdmica de generar productos alimenticios a partir
del fruto de Algarrobo Chileno (Prosopis chilensis Mol. Stuntz) para la
alimentacién humana o animal: este estudio busco demostrar la importancia de
la utilizacion de cultivos arbéreos para la alimentacion humana y animal, ha sido
aplicada por décadas por las poblaciones indigenas, utilizando sus frutos como
forraje o procesandolos de manera artesanal para obtener productos para
consumo humano (Aedo, 2007).
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e Proyecto de Factibilidad para la Creacion de una Empresa Procesadora y
Comercializadora de Harina de Algarroba, en la Ciudad de Loja: este estudio
surgié de la necesidad de aprovechar la materia prima de la algarroba como
alternativa para que los habitantes de la localidad consuman un nuevo producto
gue se lanzara al mercado como principal sustituto de las harinas de cereales el
cual brindara con los estandares de calidad (Sanchez, 2016).

e Caracterizacion nutricional de la harina integral de algarroba de la
norpatagonia Argentina: La biodiversidad genética de los recursos regionales
brinda la posibilidad de obtener productos derivados de la bioprospeccion, con el
objeto de buscar nuevos alimentos con alto valor nutricional para el consumo
humano. El objetivo del presente trabajo fue estudiar la composicién quimica y
nutricional de los frutos del algarrobo procedente de la Norpatagonia Argentina

especie nativa de la zona arida (Boeri, Pifiuel, Sharry, & Barrio, 2017).

2. Justificacion

Esta investigacion se realiza mediante una revision bibliogréafica, la cual tiene
como resultado una monografia que versa sobre el fruto del Algarrobo (Hymenaea
Courbaril Linneaus), lo que permitira dar a conocer las posibles propiedades
nutricionales y funcionales de su fruto (la algarroba), ademas de su aprovechamiento en
la alimentacion humana y/o animal, en las cueles es necesaria la utilizacion de diferentes

procesos que permiten obtener productos diferentes y con valor agregado.

Se realiz6 la seleccidén del fruto del algarrobo, teniendo en cuenta que en la
actualidad ha surgido a nivel mundial la necesidad de investigar diferentes especies
silvestres que poseen una serie de caracteristicas importantes dentro de los procesos
de alimentacion y nutricion en los seres humanos y animales, lo que permitira combatir
el déficit de alimentacion y la falta de seguridad alimentaria que muchas poblaciones
atraviesan, por otro lado esta clase de alimentos poseen caracteristicas funcionales que

permiten obtener mejores resultados.
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Las propiedades funcionales tienen una fuerte relacion con el cuidado de la salud
en lo que hace referencia a la alimentacion funcional. Por otro lado, se conocen
empiricamente los beneficios de éste fruto y es necesario demostrarlos cientificamente
a través de la exposicion de diferentes apreciaciones cientificas al respecto (Campora,
2016).

Asi mismo, es necesario mostrar frutas promisorias como la algarroba (Hymenaea
Courbaril Linneaus), la cual posee propiedades que permiten complementar la matriz
alimentaria existente. La algarroba estad compuesta por una serie de nutrientes que al
ser desarrollados y procesados adecuadamente pueden llegar a transformarse en
materia prima de nuevos alimentos que entregan un valor agregado a la alimentacion
humana, que ademas de nutrir y alimentar se conciben como alimentos funcionales que
permite el cuidado de la salud de las personas ya que contienen componentes que
refuerzan el organismo y ayudan a prevenir las enfermedades (Quintana & Serrano,
2017).

Ademas de la conveniencia de los resultados de la investigacion, esta monografia
promueve un impacto social al lograr exponer las diferentes propiedades que posee la
fruta de la algarroba, las cuales pueden ayudar a alimentar, nutrir y ayudar a mejorar la
seguridad alimentaria a través de la fabricacion de nuevas materias primas que
contribuyan a la fabricacion de nuevos alimentos que permitan combatir el hambre en el
mundo. En este orden de ideas, la investigacion de la algarroba en Colombia permite
generar nuevo conocimiento que al ser aplicado en favor de la comunidad se pueden
brindar mejores garantias para la misma con respecto a la alimentacion del ser humano

y de los animales, una verdadera problematica ocasionada por el cambio climatico.

Por lo anterior, es necesario entregar a la academia diferentes analisis acerca de
este fruto que permitan mostrar sus caracteristicas generales, sus utilizaciones en la
alimentacion, las aplicaciones del fruto como ingrediente en la elaboracion de alimentos
funcionales y los del aprovechamiento en el mejoramiento de la nutricion de los

consumidores y la calidad de vida de las personas menos favorecidas.
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Al tener una descripcidén adecuada de este fruto y cada una de sus propiedades
definidas se le puede dar un valor definido en el mercado nacional y posiblemente en el
mercado internacional, lo que permitird incentivar su cultivo en las diferentes regiones
del pais, pero es necesario tener en cuenta que su cultivo no puede intervenir con las
especies nativas de cada una de las zonas en las cuales se desarrolle la explotacion de

este nuevo producto.
3. Objetivos
3.1.0bjetivo general
Consolidar informacién bibliogréafica relevante que permita exponer las diferentes
propiedades nutricionales y funcionales de la algarroba (Hymenaea Courbaril Linneaus)
gue contribuyen a la alimentacién, nutricién y cuidado de la salud.

3.2.0bjetivos especificos

e Conocer las caracteristicas generales de la planta de algarrobo y su fruto (la
algarroba).

e Identificar la composicion, propiedades nutricionales y funcionales del fruto del
algarrobo.

e Revisar los estudios realizados de la algarroba (Hymenaea Courbaril Linneaus)

aplicados al cuidado de la salud y la nutricion.

4. Marco tedrico

4.1.Los alimentos funcionales

Segun el estudio de Fuentes, Acevedo, & Gelvez (2015), los alimentos

funcionales son aquellos que contienen compuestos biolégicamente activos que ejercen
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efectos beneficiosos y nutricionales basicos, en diferentes funciones del organismo y
gue posteriormente se traducen en una mejora de la salud o en la minimizacion del

riesgo de sufrir algun tipo de alteracion en la salud.

El termino funcional fue propuesto en la década de los 80°s en Japon, con la
publicacién de la reglamentacién de los alimentos de uso especifico para beneficios de
la salud en las personas, expuesto por la “Foods for Specified Health Use” o FOSHU
gue se refiere a aquellos alimentos procesados, los cuales contienen ingredientes que
desempefian una funcion especifica en las funciones fisiol6gicas del organismo humano,

més alla de su contenido nutricional (Hennessey, 2013).

Esta clase de alimentos denominados funcionales pueden estar destinados a la
alimentacion masiva de las personas, pero estos pueden ser de vital ayuda para las
personas segun su edad o sus requerimientos alimenticios. Los alimentos funcionales
proporcionan beneficios fisiolégicos mas alla de lograr satisfacer las necesidades
nutricionales, ya que, mejoran aspectos de la salud (Ding, Veeman, & Adamowicz,
2015).

En la actualidad, el mercado de los alimentos funcionales estd en constante
crecimiento, esto se debe a que los consumidores persiguen un nuevo tipo de valor
agregado en su alimentacién, ademas de complementarse mediante una alimentacién
saludable que ayude al mejoramiento y cuidado de la salud, por este motivo, lo cual hace
gue los alimentos funcionales sean relevantes en la fabricacion de nuevos productos a

partir de la algarroba y sus propiedades (Flérez, Géngora, Pacheco, & Ortegon, 2014).

En este mismo orden de ideas, la alimentacién funcional proporciona una serie
de beneficios para la salud, segun la investigacion de Campora (2016) la alimentacion
funcional es capaz de generar evidencia cientifica en la mejora en una o varias funciones

del organismo. Esta funcionalidad se consigue mediante diferentes estrategias:

e Maximizar la presencia de compuestos funcionales en el propio alimento.
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e Laincorporacion externa de componentes bioactivos.
e El incremento de la biodisponibilidad de co puestos beneficiosos para la salud,

entre oftras.

Como se puede ver en lo expuesto anteriormente, es necesario conocer que los
alimentos funcionales no son medicamentos, por el contrario son una serie de alimentos
gue se consumen en una dieta normal y que ayudan a reducir el riesgo de que se

presenten algunas enfermedades atraves de una alimentacidén sana y equilibrada.

4.2 El algarrobo (Hymenaea Courbaril Linneaus)

4.2.1. Descripcion botanica

Segun lo expuesto por Verga, et al. (2009), el algarrobo es un arbol
semicaducifolio, con 8 a 15 m de altura 'y 40 a 80 cm de didmetro, alcanzando hasta 20

m de altura'y 200 cm de didmetro. Ademas:

e Tronco: recto, cilindrico.

e Ramificacién: racimosa e irregular.

e Copa grande y redondeada, con follaje denso.

e Corteza: con espesura de hasta 10 mm.

e La corteza externa es grisacea-clara, casi lisa a aspera, con pequefios surcos
superficiales.

e La corteza interna es rosada y exuda resina de color vino.

e Hojas: alternas, compuestas, coriaceas, con dos foliolos brillantes, de bases
desiguales, con 6 a 14 cm de longitud por 3 a 5 cm de ancho.

e Flores: blancas a beige, reunidas en inflorescencias racimosas terminales,
contiene en promedio 14 flores.

e Frutos: vaina lefiosa, indehiscente, medio cilindrica, dura, poco comprimida, de
coloracion marron brillante, internamente revestida por pulpa carnosa, farinacea,

con olor dulce caracteristico y comestible.
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Figura 1. Arbol y corteza del algarrobo

DEL ST

Fuente. (CONAFOR, 2013)

Caracteristico del interior del bosque primario, crece desde México hasta el sur
de Brasil. En el bosque los arboles se encuentran distanciados unos de otros. Es un
arbol longevo, siendo una especie secundaria tardia o de climax exigente de luz. Esta
especie es caracteristica del Bosque Estacional Semidecidual, en la formacién
submontana, donde ocupa el estado dominante. Sin embargo se le encuentra también
en el bosque ombréfilo denso (Mata Atlantica), en el bosque estacional decidual en el
valle del rio Parana, en el estado de Goias, y en el bosque Estacional Decidual

Submontano, en el bajo Paraiba (Minas Gerais).

En la Cuenca Amazdnica ocurre principalmente en el bosque primario de tierra
firme y varzea alta (CONAFOR, 2013). Teniendo en cuenta lo expuesto por (Serna &

Borja, 2011), la madera puede ser utilizada en la construccion civil como:

e Pesada externa como durmientes de ferrocarril y traviesas.

e Pesada interna: vigas, viguetas y cerchas.

e Liviana: molduras, puertas, ventanas y listones para marcos.

e Liviana interna decorativa: molduras como guardaescobas, paneles, elementos

para cielo raso, listones machihembrados.
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e Pisos: tablas, listones, parquet y peldafios para escalera.
e Mobiliario de alta calidad: muebles finos.
e Articulo deportivos y juguetes, mangos para herramientas implementos agricolas,

piezas torneadas y para transporte.

Dentro de los usos no maderables que posee se tienen los siguientes:

e Alimentacion humana.
e Uso medicinal.
e Paisajistico.

e la fabricacion de tipos especiales de barnices y pinturas a partir de la resina.

Segun datos del (Catalogo Virtual de Flora del Valle de Aburra, 2014), el algarrobo

tiene otros nombres en paises de Latinoamérica:

e Jutai de envira, jutai mirim, jutai pororoca e jutatba (Brasil).
e Jatay'va (Argentina, Paraguay).

e Paquid, Sirari, Copal (Bolivia).

e Azucar Huayo, Courbaril (Peru).

e Copal, Algarrobo (Ecuador).

e Algarrobo, Jutahy (Colombia).

¢ Locust (Guyana).

e Guapinol (México).

e Corobore, Algarrobo (Venezuela).

4.3.Caracteristicas del fruto de la Algarroba

La algarroba es la fruta del arbol del algarrobo, la cual crece en forma de vainas
largas y marrones, presentando una ligera curvatura, con una cascara gruesa de un
color marrén intenso. Se caracteriza por ser un fruto libre de gluten, lo que permite que

sea consumido sin ningun riesgo por personas que padecen la enfermedad celiaca
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(enfermedad que se caracteriza por una afeccion del sistema inmunitario en la que las
personas no pueden consumir gluten, proteina presente en la mayoria de los cereales,
su ingesta puede causar dafio en el intestino delgado (MedlinePlus, 2019). En las figuras
de la 2 ala 5 se muestra el fruto de la algarroba en diferentes formas:

Figura 2. Vaina de la Algarroba

Fuente. (CONAFOR, 2013)

Figura 3. Pulpa del Algarrobo

Fuente. (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008)

Figura 4. Semilla de Algarrobo sin lavar

Fuente. (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008)
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Figura 5. Semillas del Algarrobo lavadas

Fuente. (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008)

La semilla contiene antioxidantes como el acido ascoérbico en una proporcion de
11 mg por cada 100 g, compuesta de polifenoles, principalmente flavonol - glucésidos y
taninos como los galactotaninos, el acido galico y los glucésidos miricetina y quercetina,
ademas de una cantidad considerable de galato de metilo y acido cindAmico (Garau &
Martinez, 2015).

El tener en su composicion tan buena fibra dietarias (13,4 g por cada 100 g) es
recomendada por los médicos para tener una excelente funcion de la digestion. Por tal
razon la algarroba tiene la propiedad de purificar el colon y los intestinos, ademas tiene
accién antioxidante ya que ayuda a la liberacion de toxinas y desechos, lo que impide la

inflamacion del colon (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008).

Ademas mantiene satisfecha a las personas por largos periodos de tiempo, ya
gue la fibra se demora mas tiempo en descomponerse y ser procesada, la persona no
sentird ansiedad de hambre, lo que permite el consumo de calorias facilitando la pérdida
de peso (Capparelli & Prates, 2015).

El fruto de la algarroba es rico en proteinas (5,9 g por cada 100 mg) y vitaminas
esenciales como la vitamina B1 (0,23 mg por cada 100 g), vitamina B2 (0,14 mg por
cada 100 g), vitamina B3 (4,1 mg por cada 100 g). Como ya se menciono anteriormente
es fuente importante de antioxidantes y taninos que contienen acido galico, los cuales

son un potente antiséptico, antialérgico y antibacterial natural.
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En estudios realizados a la cascara de la algarroba se encontré un contenido de
proteina promedio de 2,39%, y en las semillas 6,66% lo que demuestra que en las

semillas se encuentra mas proteina con relacion a la pulpa (Bello & Negrete, 2009).

En el interior de las vainas se encuentra una pulpa amarilla, la cual posee un
sabor a chocolate y puede usarse como sustituto del cacao, pero con una cualidad muy
especial y es que posee menos cantidades de calorias lo cual permite que su consumo

sea mas intensivo gracias a que no integra dafios a la salud.

La tabla siguiente tabla muestra la composicion de la pulpa amarilla presente en

el interior del fruto de la algarroba.

Tabla 1. Composicién de la pulpa

Producto Porcentaje
Fibra cruda 35,8%
Almidén 34%
Proteinas 7%
Azlcar 3,2%
Grasa 1,1%
Materias proteicas 0,9%
Taninos y minerales como el calcio y magnesio 11%
Minerales 7%

Fuente. (Abed, et al., 2011) (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008)

Ademas de estas propiedades, la pulpa posee propiedades espesantes que estan
relacionadas con la presencia de un polisacaridos denominado galactomanano (azucar
conformada por galactosa y ramificaciones de manosa), componente que se puede
utilizar como remplazo del almidén como viscosante (Alvarez, 2007). En la siguiente

gréfica se puede observar la estructura molecular del galactomanano.



21

Figura 6. Estructura del galactomanano

Fuente. (Oliva & Alfaro, 2010)

Tabla 2. Composicion Nutricional

Componente Contenido por 100 gr de pulpa
Agua 14649
Proteina 59¢g
Grasa 2,2, 9
Carbohidratos Totales 75,3 ¢
Fibra 13,4 ¢
Calcio 28 mg
Fosforo 143 mg
Hierro 3,2 mg
A caroteno Trazas
Tiamina 0,23 mg
Riboflavina 0,14 mg
Niacina 4,1 mg
Acido Ascorbico 11 mg

Fuente. (Millan, Lopez, & Ramodn, 2016).

Su composicién nutricional ha permitido que este fruto sea utilizado para el

consumo humano y como alimento para animales en los paises mediterraneos durante
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siglos. Pero hasta el momento no se habia realizado procesos de aprovechamiento

industriales, lo que impide su correcta utilizacion.

4.4.Usos de la Algarroba

Uno de los principales usos que se le conoce a la Algarroba se encuentra en la
pulpa comestible que rodea a las semillas. La Algarroba es conocida como uno de los
alimentos vegetales mas ricos gracias a su alta concentracion de almidén y proteinas,
la cual inicia su aparicion como un alimento muy importante en la dieta de muchos

pueblos indigenas (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008).

La pulpa que rodea a la semilla mencionada con anterioridad es dulce y es
conocida como (cruda), se puede utilizar mediante su transformacion en harina en la
producciéon de galletas y sopas, también la harina es mezclada con agua o leche y

entregada como alimento lactico a los nifios, esta composicién es conocida como (atole).

La fruta de la Algarroba sirve para producir harina, la cual puede servir para una

serie de usos como:

e Fabricacién de concentrados para animales.

e Utilizando la deshidratacion, tostado del producto y molienda fina se obtiene un
producto con un aspecto similar al cacao. Esta harina esta compuesta de la
siguiente manera:

% 50% de azucares fundamentales (fructosa, glucosa y sacarosa).

% 5% de proteinas.

% Minerales: hierro, calcio, magnesio, zinc, silicio, fosforo y potasio.

La fibra de la Algarroba puede ser empleada como ingrediente alimentario para
la fabricacion de productos rico en fibra como panes, galletas y otros productos de
panaderia, pastas, derivados carnicos, entre otras. La fibra de la Algarroba contiene

principalmente celulosa, pectina, hemicelulosa y lignina. Cada uno de estos
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componentes beneficia la flora intestinal, disminuyen las bacterias e incrementan los

lactobacilos.

4.5.Beneficios sociales y nutricionales del aprovechamiento del fruto del

algarrobo

Segun Espinoza & Diaz (2014), los beneficios sociales del cultivo de Algarrobo
estdn amparados en los diferentes productos que se pueden obtener de €él, los cuales

son los siguientes:

e Gracias al alto contenido de proteinas, vitaminas, azucares, minerales y fibras se
puede obtener la algarrobina, la cual sirve para producir alimentos preparados a
base de esta harina.

e Con el procesamiento de la semilla se puede utilizar un producto similar al café.

e Las hojas del algarrobo se pueden utilizar para alimentar al ganado.

e Su fruto es un excelente sustituto del maiz y del salvado de trigo.

e Cercos vivos.

e Fomento de cultivos silvopastoriles que se utilizan para el bienestar animal.

e Las flores son excelentes productoras de miel, jalea, polen y cera.

e Las hojas secas se pueden utilizar para la actividad del compostaje en la

produccién de abonos.

En la actualidad no se reporta cifras histéricas sobre el cultivo del algarrobo,
debido a que éste no es generalizado y no hace parte de la economia nacional, pero con
la realizacion de diferentes tipos de estudios se esta promoviendo su utilizacion en
diferentes sectores como la alimentacion en personas y animales, por lo cual es
indispensable para la sociedad porgue permite incrementar ingresos gracias a su

aprovechamiento para la produccién de algarrobina.

Por otro lado, las hojas del algarrobo se pueden utilizar para la produccién de silo

para los animales, el cual puede ser vendido en los mercados en épocas de sequia en
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las cuales escaseen los pastos y en épocas de inundaciones cuando los potreros estan
cubiertos de agua y los animales deben alimentarse en establos (Chasquibol, et al.,
2003). Esto permite observar una utilizacion del Algarrobo desde las diferentes

perspectivas y partes, la madera, las hojas y el fruto.

Los beneficios nutricionales de la utilizacion de la semilla del algarrobo parten de
gue con esta se logra la utilizacion de alimentos funcionales. Por lo cual los beneficios
nutricionales tienen mucho que ver con los beneficios que este ofrece para la salud

desde diferentes aspectos como:

e Regula el transito intestinal por su contenido de fibra (13,4 g por cada 100 Q).

e Favorece la prevencion y recuperacion de la anemia por su contenido de hierro
(3,2 mg por cada 100 g)

e Ayuda a que el corazén se mantenga saludable, ya que posee bajas cantidades
de grasa (2,2, g por cada 100 g), ademas de altos contenidos de fibra (13,4 g
por cada 100 g).

e Sirve como energizante para poder realizar actividades diarias

e Es una fuente natural de calcio, por lo que es ideal para fortalecer los huesos.

Los beneficios sociales y nutricionales del algarrobo parten de su
aprovechamiento a gran escala debido a que con ellos se pueden obtener nuevos
productos con un alto valor agregado como alimentos funcionales que ademas de nutrir
ayudan al cuidado de la salud de las personas, ademas pueden ser utilizadas sus hojas

para la produccién de alimento para animales y su madera en diferentes utilizaciones.

Todo esto provee de una nueva economia para las sociedades que se integren a
la nueva ola de produccion de productos funcionales para un nuevo mercado que esta
en constante crecimiento y un auge inimaginable, cada una de las propiedades son

promisorias para el mejoramiento de la seguridad alimentaria de la sociedad.
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5. Metodologia

Se ha realizado una revision bibliografica de articulos de investigacion, articulos
de revistas, bases de datos y en paginas de internet especializadas y seguras (Scopus,
Redalyc, Science Direct, entre otras) con palabras claves tales como “algarroba

Hymenaea Courbaril Linneaus”, “alimentos funcionales”, “caracteristicas generales de la
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planta de algarrobo”, “propiedades nutricionales” y “funcionales de la algarroba”.

Posterior a la busqueda anterior se realizo una seleccion del material que cumpla
con los objetivos de busqueda relacionados con Hymenaea Courbaril Linneaus y que
contribuyan a alcanzar los objetivos propuestos, ya que, al existir muchas variedades de
algarrobo solo sera de nuestro interés la mencionada anteriormente, por ser una de la

mas difundida en Colombia.

Se hizo especial énfasis en los articulos que describian mejor el fruto algarroba
Hymenaea Courbaril sobre la composicion, propiedades nutricionales, funcionales y las

investigaciones aplicados a la salud y la nutricion humana.

Todo lo anterior se toma como insumo para generar un documento de las
revisiones en donde se especifique el analisis y aplicaciones de las propiedades
nutricionales y funcionales de la algarroba (Hymenaea courbaril Linneaus) y su posible
aplicacion.

6. Resultados

Con la realizacion de esta revision bibliografica se pudo identificar que el
algarrobo (Hymenaea Courbaril Linneaus), es un arbol nativo en Colombia que se da de
forma silvestre y presenta un potencial econdmico muy alto por sus multiples beneficios,
el cual puede ser impulsado para ser cultivado de manera intensiva para lograr su
transformacion para la produccion alimentaria en seres humano y en animales, ademas

de servir en otras industrias también.
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El Algarrobo en un é&rbol que produce frutos (Algarroba) que pueden ser
transformados en una serie de productos con valor agregado, los cuales son resinas,
harinas y jarabes. Produce una alta calidad en la alimentacion por parte de sus frutos,
alto valor industrial de las resinas del tallo, raices y hoja que sirven como fungicida y
repelente de insectos para la utilizacion en cultivos organicos, ademas de lograr ser
utilizadas para el ensilaje. El arbol del Algarrobo posee sustancias quimicas con
actividad biolégica conocida contra bacterias, mohos, levaduras, moluscos entre otros,
a partir de la resina, corteza, flores, hojas y frutos. Por lo que es una variedad en la que
se pueden hacer investigaciones de aplicabilidad en alimentos y en otras industrias.

El contenido de sustancias como taninos, flavonoides y terpenoides, presentes
en diferentes partes del arbol Hymenaea Courbaril Linneaus, reportados por diferentes
autores, permite plantear futuras investigaciones sobre su posible accion in vitro en
diferentes microorganismos patdégenos que pueden ser transmitidos al hombre a través

de los alimentos.

La riqueza de la fibra encontrada en la pulpa de la Algarrobo y las propiedades
beneficiosas sobre la salud del hombre por el contenido de agentes antioxidantes, la
hacen una excelente alternativa en el area de ingredientes naturales para ser utilizada
en la preparacion de alimentos funcionales. También puede ser utilizado en la
conservacion de los productos de panaderia, debido su capacidad de retencién de agua,
lo que permite prolongar la suavidad de los productos al retardarse la pérdida de

humedad.

La fibra obtenida de la algarroba puede ser utilizada como ingrediente alimentario
para la preparacion de productos ricos en fibra como panes, galletas, pasta y otros. La
fibra de la algarroba contiene celulosa, pectina, hemicelulosa y lignina que benefician la
flora intestinal, disminuyendo las bacterias e incrementando los lactobacilos, lo que la
hace un alimento funcional. Ademas, la pectina, conocida como espesante tiene otras

propiedades como la de ser laxante, coagulante, bactericida, preventiva del cancer,
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reductora del colesterol, elimina metales pesados y sustancias toxicas del organismo y
protege la mucosa intestinal (Alzate, Arteaga, & Jaramillo, 2008).

Finalmente se puede decir que el Algarrobo expuesto como un arbol, es

susceptible de ser utilizado en diferentes industrias como lo son:

e La produccion de madera.

e La produccion de resinas.

e Sus hojas pueden ser utilizadas para producir silo para animales.

e La semilla es utilizada en la produccién de harinas para el consumo animal y

humano.

Todo esto permite observar una gama de alternativas de negocio que se pueden
transformar en una opcion de contribuir al mejoramiento de la calidad de vida de las
personas, por otro lado, sus propiedades funcionales encajan en un mercado en

crecimiento y con grandes en la actualidad.

7. Conclusiones y Recomendaciones

Luego de consolidar la informacion relevante frente a las propiedades
nutricionales y funcionales de la algarroba (Hymenaea courbaril L), se logré6 demostrar
gue no solo el fruto (algarroba) se puede aprovechar (produccion de algarrobina, harina,
entre otras), sino también el arbol, en diferentes maneras comenzando desde el tallo
(produccion de madera) hasta las flores (produccion de mieles), lo cual permite que se
evidencie una posibilidad de negocio a través del cultivo de este arbol y beneficios para
la sociedad en dos materias, la primera en el mejoramiento de la seguridad alimentaria

y la segunda en materia econdémica.

Esta investigacion se centré en el acopio de informacion que permitié determinar
las diferentes propiedades nutricionales y funcionales de la algarroba, de lo que se

puede decir que la algarroba es un fruto que ademas de servir como materia prima para
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la produccion de diferentes alimentos, también poseen cualidades que permiten el
cuidado de la salud y la maximizacion de diferentes propiedades fisicas en las personas,

lo cual lo hace un alimento funcional ideal.

El fruto de la Algarroba (Hymenaea Courbaril Linneaus), por su composicion
nutricional, puede convertirse en una alternativa alimenticia no solo para animales si no

para la poblacion humana.

La Algarroba (Hymenaea Courbaril Linneaus) es un fruto promisorio para
continuar con nuevas investigaciones sobre él y especialmente en la parte de aplicacion

en las industrias de alimentos, textil, maderas, entre otras.

La recomendacion mas importante que surge de esta investigacion es que el arbol
de algarrobo es susceptible de ser aprovechado de manera industrial para la produccién
de alimentos en seres humanos y en animales, ademas, se encuentran otros usos que
igualmente pueden ser aprovechados por las personas para incrementar el valor

agregado de este arbol y sus frutos.

Teniendo en cuenta lo anterior es recomendable continuar con investigaciones
gue permitan exponer diversas propiedades como las farmacologicas, lo cual incentiva

aun mas su cultivo, haciéndolo mas atractivo a las economias.
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