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Resumen:

Cajanus cajans (CC) y Dolichos lab-lab (DL), son leguminosas cuyo cultivo es de larga tradicién en el Nordeste Argentino y poseen
elevado contenido de proteinas (20-29%). El tratamiento con altas presiones hidrostaticas (APH) si bien se utiliza en la preservacion
de alimentos, también induce modificaciones en la estructura y propiedades funcionales de los mismos, sin afectar sus propiedades
nutricionales asi como el aroma o sabor. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de las APH sobre las propiedades de
interaccion proteina-agua de harinas de CC y DL. Las semillas fueron colocadas en bolsas tipo “ziploc” con agua destilada (9+1) y
sometidas a 400 y 600+5 MPa durante 5 minutos(Stansted Fluid Power -INTA Castelar). Una vez secas (55°C, 24 h.), fueron molidas
y tamizadas (ASTM 80). Se determind la capacidad de retencién de agua (WHC), la solubilidad de proteinas a distintos pH (2 a 10)
(S %) y se obtuvieron las isotermas de adsorcion a 5°C y 35°C. La WHC de la harina nativa de CC fue inferior a DL (0,95+0,02 y
1,26+0,03g agua/g harina, respectivamente), incrementandose con el tratamiento a 600 MPa (CC: 0,98+0,03g agua/g harina y DL:
1,36+£0,03g agua/g harina). El %S de la harina nativa de CC fue superior al de DL en todo el rango de pH analizado. En ambas
especies, el tratamiento por APH disminuyd el %S de las proteinas respecto de la harina nativa, afectando en mayor proporcion a la
harina de CC (45-60%) que a la de DL (15-50%). Las isotermas de adsorcion de harinas nativas de CC y DL se ajustaron al modelo
de GAB con un %P de 4% (CC) y entre 9-11% (DL).
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