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Introduccién y Objetivos

Cajanus cajan (CC) es una leguminosa con un elevado contenido de proteinas (20-23%). En alimentos, la gelificacion térmica de
proteinas se utiliza para la generacion de textura. La gelificacion es un fenébmeno de agregacion ordenada y se obtiene una
matriz o red proteica capaz de retener una gran cantidad de agua. Entre las condiciones del proceso que afectan las
interacciones proteicas y modifican las caracteristicas finales del gel se encuentran el pH y la concentracion de sales.

Objetivo: Estudiar el efecto del pH y la fuerza iénica (u) en la formacion de geles proteicos a partir de aislado proteico de CC

Materiales y Métodos

Soluciones buffers
pH 2,1-3,9-6,3-8,3

p 0,10-0,54
Aislado prot_eico \ Capg'c 2010
retencidn de agua
Semillas -Estacion INTA - Minima concentracion de gelificacion (LCG) (WHC)
El Sombrero-Corrientes (100 °C — 30 min) Geles 10% p/p
Resultados y Discusion
Tabla 1: LCG de A8 a distintos pHs y p 2,1 3 9 6,3 8,3
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’ - +/- + + + Figura 1: Fotografias de geles proteicos de A8 a distintos pHs y p.
: . B G ik i i Tabla 3: Parametros de color CIELab (a*, b* y L*), Chroma (C*) y Hue
-) dispersion proteica liquida, (+/-) dispersion proteica viscosa, (H*) de geles de A8 en funcién del pH y p

(
(

+) gel débil, (++) gel auto-portante, (+++) gel muy firme.

2,61£0,2aA 14,3+0,1aA 60, 3:|:0 7bB 14,5+0,1aA 79,5+0,9aB

Tabla 2: WHC de geles proteicos de A8 obtenidos a distintos pHs y u

— e o : m 010 26%0.22A 14,4+0,7aA 63,2+0,5aA 14,6+0,7aA 79,9+0,3aA

m 6,3 | 0,9+0,5cA 4,0+0,2bB 46,0+0,5cB 4,1+0,2bB 76,9+1,5bB

m RN 67.45 + 2 51 bA m 1,6+0,1bB 2,8+0,3cB 36,2+0,1dB 3,310,3cB 60,4+1,5cA

PN I m 1,5+0,1cB 11,6+0,5aB 61,9t+0,4aA 11,7+0,5aB 82,9+0,2aA

% 040 S/71£011dB ., 73,92+ 1,42bA EX] 2,0£0,2bB 12,0£0,4aB 61,1+0,3bB 12,2+0,4aB 80,4+1,0bA

’ 88,45+ 0,85bA 84,06 + 2,98 aA 0.54 0,8£0,1dA 4,740,1cA 47,0£0,7 cA 4,8£0,1cA 80,1%1,3bA

m 94,55 + 0,49 aA 89,99 + 2,82 aB 8,3 | 3,5+0,2aA 5,7+0,2bA 43,9+0,2dA 6,7+0,3 bA 58,6+0,6 cA

Promedios + error estandar. Letras minusculas distintas en la misma columna Promedios + error estandar. Letras minusculas distintas en la misma columna indican

indican diferencias significativas (p<0,05). Letras mayusculas distintas en la diferencias significativas (p<0,05) entre pHs (u=constante). Letras mayusculas distintas en la
misma fila indican diferencias significativas (p<0,05). misma columna indican diferencias significativas (p<0,05) entre p (pH constante).

Conclusion

Tanto el color con WHC de los geles de CC se vieron afectados por el pH y la fuerza iénica y es un punto de
partida para el uso de proteinas de CC en el desarrollo de nuevos productos.

La obtencion de geles a partir de A8 resultaria mas favorable cuando el pH es mayor al punto isoeléctrico de
las proteinas y la fuerza idnica es elevada.
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