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INTRODUCCION

Como consumidores somos cada vez mas
conscientes de la importancia que tienen los
habitos alimentarios sobre la salud. Este
cambio en la mentalidad ha comenzado a
modificar las pautas de consumo
complementando o0, en algunos casos,
sustituyendo productos de origen animal por
proteinas alternativas como las vegetales y
conformando una alimentacion "plant-based" a
la cual esta adaptandose la industria de los
alimentos mediante el desarrollo de nuevos
procesos tecnologicos o productos para
satisfacer esta demanda.

Este nuevo escenario representa una
oportunidad para Argentina de revalorizar
productos agricolas mediante el desarrollo de
nuevos ingredientes alimentarios para uso local
0 exportacion.

Esto nos lleva a plantearnos nuevos desafios
en funcion de dar respuesta a la demanda del
mercado a nivel mundial en busqueda de
nuevos ingredientes en reemplazo de aquellos
obtenidos a partir de fuentes animales.
Aprovechando la gran diversidad de materias
primas y de especies autoctonas fuentes de
proteinas vegetales que pueden generar
productos diferenciadores.

Para dar respuesta a este escenario se han
desarrollado tecnologias para la obtencién de
aislados proteicos a partir de diferentes
legumbres y su evaluacién tecnofuncional.

OBJETIVO

Desarrollo tecnologico para la obtencion de
concentrados y/o aislados proteicos a partir de
distintas matrices vegetales como ingredientes
para la formulacién de productos “plant-based”.

DESARROLLO

Existen varios métodos de extraccion para la
obtencién de concentrados y aislados proteicos
en la industria. Entre éstos, el método fisico y el

método acuoso son los mas utilizados, aunque
podemos encontrar también la clasificacion por
aire, extraccién con agua, extracciéon mediante
sales, ultrafiltracién, extraccion acida vy
extraccién alcalina en combinacién con una
precipitacion isoeléctrica.

En base a los antecedentes se decidi6 trabajar
con la metodologia &cido base mediante la cual
se obtuvieron aislados/concentrados proteicos
a partir de distintas legumbres. Dado que la
seleccion del método de extraccion influye en la
calidad de la proteina final se evalué cada
parametro del proceso tecnoldgico hasta lograr
una proteina de calidad en cuanto a
propiedades funcionales y caracteristicas
organolépticas.

Para determinar las condiciones 6ptimas de
extraccibn hay que tener en cuenta la
concentracion, la temperatura, el tiempo, el
equipamiento utilizado, el pH de solubilizacion y
de precipitacion la utilizacion de enzimas entre
otros parametros que puedan afectar el
rendimiento la recuperacién de la proteina y su
funcionalidad.

A su vez se evalué en cada materia prima la
necesidad de realizar un tratamiento previo
enzimatico que permita extraer mejor la
proteina sin que el almidén presente en el
grano afecte la extracciobn. Por otro lado,
también se tuvo en cuenta si las materias
primas poseen algun bioactivo de interés a ser
recuperado previo a la extraccion o algun factor
antinutricional que cause un sabor no deseado
en el producto final.

La metodologia comprende las siguientes
etapas:

- Acondicionamiento de la materia prima

- Extraccién alcalina: pH de disolucion (8 -11)
- Precipitacion acida: pH (4- 5.5)

- Ajuste de pH
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- Secado: Liofilizacién o secado spray

Se trabajé con materias primas tales como
garbanzo, arveja amarilla, y poroto Mung
Posteriormente se caracterizaron quimicamente
y se estudiaron sus propriedades funcionales a
fin de determinar sus posibles aplicaciones.

En la Figura 1 se observan granos de arvejas
amarillas, garbanzos, porotos navy, mung,
negro y aduki como posibles fuentes de
proteinas vegetales.

Las propiedades tecnofuncionales analizadas
fueron:

- Capacidad de retencion de agua (CRA) [1]
- Capacidad emulsionante (CEM) [2]

- Capacidad espumante (CES) [2]

- Capacidad gelificante (CG) [3]

- Indice de solubilidad de nitrogeno (ISN) [4]

- Indice de proteina dispersable (IPD) [5]
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Figura 1: Granos de arvejas amarillas, garbanzos,
porotos navy, mung, negro y aduki.

RESULTAD

A partir de las materias primas empleadas para
el desarrollo se obtuvieron concentrados
proteicos que presentaron una perdida por
secado entre 2 y 10%, dependiendo el método
de secado.

Los concentrados proteicos en promedio
presentaron un titulo superior al 80% (ver
Grafico 1).

COMPOSICION QUIMICA DEL PROMEDIO
DE LOS CONCENTRADOS PROTEICOS DE
LAS LEGUMBRES ENSAYADAS

Agua

Grafico 1: Composicion quimica del promedio de los
concentrados proteicos de las legumbres ensayadas.
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En cuanto a las propiedades tecnofuncionales
se observan los datos obtenidos en la Tabla 1:

Garbanzos Amg'rilla P. Mung
CRA(mI/g) 2.8 2.9 2.9
CEM (g/100 g) 49.1 51.2 476
CES (g/100 g) 65 100 87
CG(g/100 g) 20 15 20
ISN (g/100 g) 55 56 73
IPD (g/1009) 87 81 89

Tabla 1: Resultados de propiedades funcionales de los
aislados de garbanzos, arvejas amarillas y poroto
mung.

Si bien dependiendo de la materia prima hay
que determinar los parametros y las
condiciones de extraccién, se observo que la
metodologia acido base es una tecnologia
aplicable a nivel idustrial que permite obtener
concentrados superiores al 80%

Los procesos de  secado utilizados
determinaron que tanto la liofilizacion como el
secado por spray no dieron diferencias
significactivas en las propiedades
tecnofuncionales.

A partir de los resultados de las propiedades
funcionales puede establecerse que los
concentrados pueden utilizarse como
ingredientes en bebidas, productos de
panaderia, pastas y snacks.

Otro desafio a encarar en este proyecto es
trabajar a partir de granos ricos en aceites o
que requieran la inactivacion de factores
antinutricionales, compuestos causantes del
“beany taste/flavor” (sabor/aroma leguminoso).
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