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Resumen:

El caupi (Vigna unguiculata) es una leguminosa cultivada en el nordeste argentino, con elevado contenido de proteinas (19-25%) de
buena calidad nutricional, presentandose como una fuente alimentaria alternativa. Los aislados proteicos obtenidos a partir de
legumbres pueden ser empleados en la formulacion de alimentos si poseen adecuadas propiedades funcionales. Las proteinas,
aparte de su contribuciéon nutricional, aportan a los alimentos una determinada textura. Uno de los métodos tradicionales para lograr
la interaccion proteica y gelificacién es la aplicacion de tratamiento térmico (TT). Los tratamientos con alta presion hidrostatica
(TAPH) pueden preservar moléculas pequefias (vitaminas) y modificar las estructuras de las proteinas, convirtiéndose en una
alternativa de los TT para lograr la interaccion proteica. El objetivo de este trabajo, fue estudiar la relacion de las propiedades
reolégicas con la microestructura de dispersiones de aislado proteico de caupi tratadas térmicamente y por alta presion hidrostatica.
Se trabajé con un aislado proteico de caupi (A10) y TT (a 70 o 90°C) y TAPH (a 400 y 600 MPa). Las dispersiones tratadas se
estudiaron por reologia oscilatoria de pequefia amplitud de deformacién, microscopia electrénica de barrido y solubilidad en
diferentes agentes desnaturalizantes, para predecir el tipo de interacciones proteicas, a tres concentraciones distintas. Las
dispersiones a 7,5 % de A10 tratadas con TT o TAPH, mostraron un comportamiento de solucidn entrelazada. Sin embargo, la
microestructura de las dispersiones térmicas fueron mas ordenadas que las tratadas con alta presién y con menor cantidad de
proteinas unidad débilmente a la red. Al 11 % con los TT se obtuvieron geles y con TAPH nuevamente soluciones entrelazadas. Los
geles térmicos mostraron estructuras ordenadas, siendo la de 90 °C mas compacta que la de 70 °C. Esto concuerda con menor
solubilidad en todos los medios cuando la temperatura fue mayor, lo que corresponderia a mayores interacciones a causa de mayor
desnaturalizacion proteica. Solubilidades de 63 y 60 % para 70 y 90 °C respectivamente, en SDS+UREA, demostrarian una
importante contribucién de enlaces covalentes que insolubilizé la red. Las dispersiones entrelazadas obtenidas por los TAPH al 11
%, mostraron una red de poros mas pequefios y solubilidades menores que las dispersiones entrelazadas de menor concentracion.
A la mayor concentracion estudiada (13,5 %) todos los tratamientos provocaron la gelificacion del aislado A10. Los geles obtenidos
por los tratamientos de mayor intensidad (90 °C y 600 MPa) presentaron pocas proteinas unidas débilmente a la red. Con el
agregado de urea, los geles con TAPH presentaron alta solubilidad (75 %) demostrando predominios de interacciones puente de H.
Con respecto a la contribucién de enlaces covalentes, fue mayoritaria en los geles térmicos y menor en los geles por alta presion.
Nuestros resultados demuestran que con TAPH se pueden obtener soluciones entrelazadas o geles (dependiendo de la
concentracion) de proteinas de caupi, con caracteristicas reolégicas semejantes a las obtenidas por TT, pero con microestructuras
particulares con predominio de interacciones puente de hidrégeno.
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