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Tabla 1 Análisis químico proximal de la lenteja verde (Lens culinaris).

Fuente: Elaboración propia en el Laboratorio de Biotecnología “M.C. Víctor M. Rodríguez Alcocer”
              Facultad de QFB, UMSNH (25 de enero de 2023).

Lenteja verde (%)

Humedad

Lípidos

Cenizas

Proteína

Fibra dietaria total (FDT)

Hidratos de carbono

8.15 ± 0.28

1.56 ± 0.08

2.72 ± 0.02 

27.98± 0.06

26.93 ± 0.01

32.66

Nota. Media de tres repeticiones, ± error estándar, en base seca







Tabla 2 Fibra dietaria total, Fibra dietaria insoluble y
Fibra dietaria soluble en lenteja verde

Fuente: Elaboración propia en el Laboratorio de Biotecnología “M.C. Víctor M. Rodríguez Alcocer”
              Facultad de QFB, UMSNH (25 de enero de 2023).

(%)

Total

Soluble

Insoluble

Nota. Media de tres repeticiones, ± error estándar, en base seca

Fibra dietaria

26.93 ± 0.01

3.10 ± 0.01

23.83 ± 0.01



Tabla 3 Cuantificaron polifenoles totales y actividad antioxidante
(AAO) por ABTS y DPPH en lenteja verde

Fuente: Elaboración propia en el Laboratorio de Biotecnología “M.C. Víctor M. Rodríguez Alcocer”
              Facultad de QFB, UMSNH (25 de enero de 2023).

Nota. Media de tres repeticiones, ± error estándar, en base seca

Polifenoles totales 22.55 ± 0.5 mg AG/100g

ABTS 8.30 % de inhibición

DPPH 22.92 % de inhibición










