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Resumen:

El caupi (Vigna unguiculada), es una leguminosa cuyo cultivo es de larga tradicion en la cultura agrondmica del NEA. Posee un
elevado contenido de proteinas (22-25%) de buena calidad nutricional. La posibilidad de obtener aislados proteicos constituye una de
las grandes potencialidades de esta semilla. Una emulsion es un sistema coloidal bifasico, termodindmicamente inestable. Desde el
momento en que se forma una emulsién, comienza el proceso de desestabilizacién. Sin embargo, las emulsiones pueden
estabilizarse cinéticamente usando emulsionantes y/o estabilizantes que retardan o inhiben los diversos mecanismos de
desestabilizacién. En este contexto, las proteinas de caupi resultan buenos agentes emulsificantes. Por su actividad superficial,
tienden a adsorberse en la superficie de las gotas formando una barrera protectora que previene la agregacién entre ellas y, por
ende, al proceso de coalescencia. La hidrdlisis enzimética es un procedimiento utilizado en la industria alimentaria para generar
péptidos pequefios a partir de las proteinas, con el objetivo de mejorar, las propiedades funcionales y caracteristicas nutricionales.
La hidrélisis causa cambios en la estructura de la proteina, capaces de influir entre otras propiedades, en la capacidad de
emulsificacion. Segun estudios, se requiere un bajo grado de hidrélisis (&#8804; 10 %), para obtener un mejoramiento en las
propiedades funcionales de la proteina. El objetivo de este trabajo fue evaluar las propiedades emulsionantes de los hidrolizados
proteicos (H), con bajo grado de hidrolisis (LH), en forma comparativa con el aislado nativo (A) de caupi. Las semillas provistas por la
Estacion Experimental Agropecuaria, INTA-Corrientes fueron molidas y tamizadas (ASTM 80). La harina desgrasada fue suspendida
en agua destilada al 10%(p/v). Fueron extraidas las proteinas a pH=8 (A8) y a pH=10 (A10) con precipitacion isoeléctrica a pH=4,5,
neutralizacion y posterior liofilizacion. Los H fueron obtenidos por digestion con alcalasa (0,08 &#956;L/100 mg) durante 4 h a 37 °C.
Se detuvo la reaccion por calentamiento. Se prepararon emulsiones aceite en agua (o/w) a partir de las fracciones solubles de A e H
utilizando un equipo Ultraturrax T-25 (S25N-10G) con posterior sonicacion (SONICS Vibra Cell VCX750, potencia de 50%, 1 pulso,
30 seg). Se determind el grado de hidrolisis (GH) y se analiz6 la estabilidad global de las emulsiones formuladas mediante un
analizador 6ptico vertical de barrido (QuickScan). Se pudo constatar una buena estabilidad frente al cremado-coalescencia para las
emulsiones con A8 y A10, en ambas concentraciones estudiadas. No obstante, se registré el descenso del 10% del %BS inicial para
las emulsiones formuladas con la menor concentracion de proteinas, a las 24 h de preparada la emulsidon mientras que para las
emulsiones al 1% (p/p), el descenso se inici6 a los 3 dias. La estabilidad de las emulsiones de H con bajo grado de hidrolisis (LH) fue
mejor al de las emulsiones preparadas solamente con A. Para las dos concentraciones proteicas utilizadas el %BS se mantuvo
constante en la Zona Il (%BS 40-50 mm). En la Zona | (%BS 10-15 mm), se observé una disminucion del 20% del %BS para ambas
emulsiones (LH A8 y LH A10) al 0,1% (p/p) y del 5% para las de mayor concentracion. A los 10 dias de almacenamiento, se
evidencié una mejora en la estabilidad de las emulsiones preparadas con LH A10 1% respecto a las de LH A8 a la misma
concentracion. Como conclusion, es posible afirmar que las proteinas de caupi pueden ser utilizadas como emulsionantes por su
habilidad de facilitar la formacién, mejorar la estabilidad y producir propiedades fisicoquimicas deseadas en las emulsiones de aceite
en agua. La incorporacion de H, como tensioactivo, resulté en la mejora de la formacién y estabilidad de las emulsiones. La hidrélisis
enzimatica de la proteina de caupi es un tratamiento favorable para su utilizacion como un posible ingrediente funcional en la
formulacion de alimentos.

Contacto: cinmbthomp@gmail.com  Tel: Generado el 29/06/2023 a las 10:19



