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Resumen:

Cajanus cajan (CC) es una legumbre con un elevado contenido de proteinas (20-23%) de buena calidad nutricional. Entre las
propiedades funcionales de proteinas vegetales se encuentra la gelificaciéon térmica, utilizada para la generacién de textura en
alimentos. Entre las condiciones del proceso de gelificacién que afectan las caracteristicas de un gel se encuentran el pH y la fuerza
ibnica (M). El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto del pH y la fuerza i6nica en la formacién de geles proteicos a partir de
aislado proteico de CC. A partir de la harina de CC, se obtuvo aislado proteico por solubilizacién a pH8 (A8) y posterior precipitacién
isoeléctrica. Se ensayé la minima concentraciéon de gelificacién (LCG) de A8 en bafio a ebullicién (30 min) en distintas soluciones
buffers en cuatro condiciones de pH (2,1; 3,9; 6,3 y 8,3) a 0,10 y 0,54 de u. Se establecié una concentracién al 10% de A8 para
obtener geles térmicos (95 °C, 30 min) y evaluar sus caracteristicas de color [parametros: luminosidad (L*), equilibrio entre el color
rojo y el verde (a*), equilibrio entre el color amarillo y el azul (b*), atributos e intensidad de color (H* y C*)] y capacidad de retencién
de agua (WHC). En general, los resultados de LCG presentaron diferencias entre las dispersiones a pHs por debajo del punto
isoeléctrico (pl) de las proteinas de CC (pH 4,5) y las dispersiones a pHs mayores al pl. A baja y, la LCG se encontr6é entre 6-8%
mientras que a alta p varié entre 8-10%, resultando geles menos firmes con el aumento de . Esta diferencia puede deberse a que a
alta p las proteinas de A8 presentan mayor estabilidad térmica por la presencia de sales, las proteinas no estan lo suficientemente
desnaturalizadas a 95 °C y es necesario mayor concentracién de proteina para la formacién de la red proteica. En la industria de
alimentos, el color es una caracteristica que influye en la aceptacién por parte del consumidor. Los geles presentaron una apariencia
rojiza-amarillenta (valores positivos de a* y b*). Los geles a pH 2,1 y 3,9 fueron mas amarillos y rojos, ademas de ser méas claros
(mayor L*) y méas saturados (mayor C*) que los geles a pH 6,3 y 8,3. Los geles a pH 8,3 fueron los menos amarillentos (menor H*). El
aumento de p provocéd una disminucién en los parametros a pH 2,1 y 3,9, dando geles menos rojizos y amarillentos y ligeramente
més oscuros. El efecto opuesto ocurrié a pH 6,3 y 8,3. Independientemente de u, los menores valores de WHC se obtuvieron a pH
2,1y 3,9, presentando los geles a pH 3,9 (p=0,10) sinéresis espontanea, mientras que los geles con mayor retencién de agua
(>90%) fueron los obtenidos a pH 8,3. A los pHs més bajos, WHC mejoré entre un 35-55% al aumentar py, mientras que a pH 8,3
disminuyé (3-5%). A baja u se observa una mayor influencia del pH en WHC de los geles, con respecto a alta y. Las propiedades de
los geles evaluadas en este trabajo se vieron afectadas por el pH y , lo cual es interesante como punto de partida para el uso de
proteinas de CC en el desarrollo de nuevos productos. Teniendo en cuenta los resultados de WHC, la obtencidén de geles a partir de
A8 resultaria més favorable cuando el pH es mayor al pl de las proteinas y u es elevada.
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