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Introduccién

En este trabajo se evalu6 el potencial como
aditivo alimentario humano del plasma bovino,
una de las fracciones de la sangre. En nuestro
pais el plasma bovino se utiliza, en forma
deshidratada, Uunicamente como complemento
nutricional animal, a pesar de su alto contenido
de proteinas de calidad. Las proteinas son
ampliamente utilizadas como aditivos en
muchos alimentos ya que, gracias a sus
propiedades funcionales, contribuyen a lograr o
mejorar en los mismos ciertas caracteristicas
deseadas, tanto aquellas relativas al
consumidor (textura, palatabilidad, etc.) como
las relativas al procesamiento (comportamiento
durante el mezclado, formaciéon de espumas o
de emulsiones, etc.) o al almacenamiento (por
ejemplo, vida Util).

Esas propiedades funcionales se pueden
modificar mediante diferentes procesos, entre
ellos la remocién de iones inorganicos y de
sales, ya sea propias de la sangre o agregadas
durante su recoleccién o su procesado (por
ejemplo, anticoagulantes). La eliminacién de
algunos componentes minerales presentes en
el plasma se vuelve imprescindible si éste va a
ser empleado como aditivo en alimentos dulces
0, aun mas, en formulaciones nutricionales
para dietas de pacientes hipertensos o renales.
Entre las técnicas mas utilizadas para la
desmineralizacién se encuentra la ultrafiltracion
con membranas, por ser un proceso muy
simple, con requerimientos energéticos muy
bajos, que permite efectuar conjuntamente la
separacion y la concentracion de las proteinas
y que es facilmente escalable a nivel industrial.

Objetivo

Agregar valor al plasma bovino deshidratado,
evaluando su potencial como aditivo para
alimentacion humana.

+ Obtener plasma desmineralizado mediante el
proceso de diafiltracion

« Evaluar y comparar las Propiedades
Funcionales del plasma original y las del
plasma diafiltrado.

Descripcion

Desmineralizacion

Se prepararon 1400 cm® de una dispersion de
plasma bovino deshidratado (Productos Pilar
S.A.) al 3 % en agua purificada. El material no
solubilizado se separé por centrifugacion; el
resto se filtré con papel de filtro y se ingresé a
un sistema de filtracién tangencial ProFlux M12
(Millipore) provisto de una membrana Pellicon-2
(Millipore) de 5 kDa de tamano de poro
nominal. La dispersion se  concentro
inicialmente a 500 cm® y luego se diafiltrd
contra siete diavolimenes de agua purificada.
En cada diavolumen se midié la conductividad
de la fraccién retenida por la membrana
(Retenido) y de la fraccion que atravesé la
membrana (Permeado). Se tomaron muestras
al inicio y al final del proceso para determinar la
cantidad de proteinas totales (por el método de
Lowry) y el perfil proteico (por SDS-PAGE). El
plasma asi desmineralizado se deshidraté con
un secador por spray Mini Spray Dryer B-290
(Buchi).

Propiedades Funcionales

La solubilidad de las proteinas del plasma se
midio con el método de Klompong y col. (2007),
en un rango de pH de 2 a 12. Para evaluar la
capacidad de retencion de agua (CRAgQ) se usé
el método de Yu y col. (2007), en valores de pH
de 4, 6, 8 y 10. La capacidad de retencién de
aceite (CRAc) se determin6 con el método de
Shahidi y col. (1995). Para evaluar la Actividad
y la Estabilidad Emulsionante se usé el método
descrito en Naczk y col. (1985), a los mismos
valores de pH que se usaron para la CRAg, los
que se usaron también para medir la
Capacidad y la Estabilidad Espumante,
mediante el método de Lawhon y col. (1972).

Andlisis estadistico

Todos los ensayos se realizaron por triplicado.
La significancia de los efectos principales se
determin6 mediante un ANOVA de uno o de
dos factores, segun correspondiese. Las
diferencias significativas (p<0,05) entre las
medias se identificaron mediante el test de




comparaciones mdultiples a posteriori de
Duncan.

Resultados

Desmineralizacién

El proceso de diafiltracion resulté eficaz para
desmineralizar el plasma bovino, de acuerdo a
la medicion de la conductividad (Figura 1).
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Figura 1: Variacion de la conductividad durante el proceso
de diafiltracion

Tanto la medicion de proteinas totales como el
perfil proteico (Figura 2) confirmaron que la
membrana seleccionada resulté efectiva para
retener a las proteinas plasmaticas, ya que no
se registré pérdida de proteinas a través del
permeado y se mantuvo constante su
concentracién en el retenido.
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Figura 2: SDS-PAGE de la diafiltracion

Referencias: MP: marcadores de peso molecular. Calles: 1:
Plasma 3%, 2: Post centrifugado, 3: Retenido inicial, 4:
Retenido final, 5: Permeado inicial, 6: Permeado final, 7:
Plasma secado por spray. Volumen de siembra: 15 ul de
cada muestra. Tincion: Coomassie coloidal.

Propiedades Funcionales

La Solubilidad del plasma resulté muy buena
en un amplio rango de valores de pH (Figura
3), con excepcion de la region de pH
correspondiente al punto isoeléctrico de las
proteinas plasmaticas (pH=6), en el cual, al no
tener una carga eléctrica neta, las proteinas
presentan su menor solubilidad. El proceso de
diafiltracién no solamente no perjudicé a la
solubilidad, sino que, incluso, permitié
mejorarla en algunos valores de pH.
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Figura 3: Solubilidad del plasma y del plasma diafiltrado

Los procesos realizados al plasma aumentaron
su capacidad de Retencibn de Agua. En
cambio, su Capacidad de Retencion de Aceite
disminuybé.

El plasma mostr6 una buena Capacidad
Emulsionante, la cual no se vio afectada
negativamente por la diafiltracion y la posterior
deshidratacion, procesos que si aumentaron
considerablemente la estabilidad de las
emulsiones formadas.

En general, el plasma mostr6 una gran
capacidad para formar espumas, las cuales
también resultaron muy estables. Los procesos
llevados a cabo con él no parecieron afectar
claramente ni a su capacidad espumante ni a la
estabilidad de las espumas formadas.

Conclusiones

Los resultados mostraron que el plasma bovino
deshidratado podria aplicarse como aditivo
para mejorar algunas propiedades funcionales
de alimentos destinados al consumo humano.
Para esta finalidad, deberian realizarse los
estudios microbiolégicos y de potencial
alergénico correspondientes, junto con los
ensayos en matrices alimentarias. Ademas, el
plasma bovino desmineralizado  serviria
también para estos fines, con las ventajas de
mejorar sus cualidades organolépticas y de
resultar apto para su aplicacion en regimenes
dietarios. De ser viable su uso en alimentos
humanos, esto aumentaria el valor agregado
de este producto, lo que justificaria la inversion
econémica necesaria para elaborar estos
productos bajo condiciones que permitan ser
autorizados por los organismos sanitarios
pertinentes.
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