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Los arboles de mezquite excretan una goma que es una mezcla de polisacáridos y glicoproteínas altamente ramificada, esta goma
en solución tiene la capacidad de reducir la tensión superficial y actuar como estabilizante y emulsificante sin un incremento
significativo en la viscosidad1. Las gomas en general en base a su composición y al sistema alimenticio en el que se encuentre (pH,
temperatura y carga eléctrica), varían sus funciones y por lo tanto la capacidad de controlar o mejorar la calidad global del producto.
En este estudio se evaluo de manera visual y mediante agitación manual emulsiones de 60% de aceite en agua con diferentes
concentraciones de goma de mezquite para evaluar su capacidad espesante, así como aceite con altas concentraciones de goma
para evaluar su poder gelante, todas a diferentes condiciones de temperatura y pH. Como resultado se obtuvo que por si misma la
goma de mezquite no presentó propiedades gelantes, sin embargo su capacidad espesante es alta, en especial a temperatura
ambiente y a pH entre 2 y 6. Este estudio además de demostrar las propiedades espesante de la goma de mezquite, da la pauta
para realizar estudios más elaborados y poder determinar especificamente en que alimentos se podría usar esta goma. Este estudio
es también con el fin de utilizar recursos poco explotados de la Zona Altiplano para fomentar su desarrollo económico.
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