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Introduccion. La hidrélisis enzimatica de proteinas no
afecta  Unicamente las  propiedades  nutritivas
(digestibilidad y alergenicidad) de las proteinas, sino
también induce la modificacion de las propiedades
funcionales como la solubilidad, viscosidad, gelificacién y
propiedades de emulsificacion y espumado (1). Las
caracteristicas fisicoquimicas de los hidrolizados de las
proteinas que se encuentran relacionadas con las
propiedades funcionales son el grado de hidrdlisis, la
distribucion del peso molecular relativo y el caracter
hidrofébico de los aminoacidos. Sin embargo, la literatura
es ambigua sobre la relacién entre las propiedades
fisicoquimicas y funcionales de los hidrolizados.

El objetivo de este trabajo fue evaluar las propiedades de
emulsificacion y espumado de hidrolizados de albumina y
globulina del grano de amaranto.

Metodologia. La albumina 1 y globulina se extrajeron
con Na,SO, (5% p/v) (2). La hidrdlisis se llevo a cabo
utilizando alcalasa (0.8 UA/g proteina) a pH 7.4 y 50°C
(tiempos de 1, 9 y 18 h). El grado de hidrdlisis se
determiné cuantificando los grupos amino libres con
TNBS (3). Las propiedades de emulsificacion vy
espumado se determinaron de acuerdo al método
reportado por Marcone y Kakuda (4).

Resultados y discusién. El grado de hidrolisis para la
albumina 1 y globulina fue (%): 15,23 y44;y 4,9y 16 a
1, 9 y 18 h, respectivamente. Los hidrolizados de
albumina presentan mayor capacidad y estabilidad de
espumado a pH acidos. Aunque en condiciones alcalinas
estas propiedades se ven disminuidas, los hidrolizados
presentan mayor capacidad y estabilidad de espumado
que la albumina 1 nativa (Figura 1).

Figura 1. Capacidad de espumado de los hidrolizados de albumina .1
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Los hidrolizados de globulina presentaron mayor
capacidad y estabilidad a pH 6. También mostraron
mayor capacidad y estabilidad de espumado con
respecto a la globulina nativa (Figura 2).

Con respecto a la emulsificacién, los hidrolizados de
albumina 1 presentan mayor capacidad y estabilidad a
pH 5-7, y a lo largo del rango de pH estudiado se
observan grandes diferencias que van del 22 a 93%.

En los hidrolizados de globulina la mayor capacidad y
estabilidad se obtiene a pH 7. En ambos casos los
hidrolizados presentaron un comportamiento similar a la
globulina nativa.

Figura 2. Capacidad de espumado de los hidrolizados de globulina.
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Conclusiones. El grado de hidrdlisis en combinacién con
el pH, influye en la capacidad de espumado vy
emulsificacion de hidrolizados de albumina 1 y globulina
del grano de amaranto. Una mayor hidrdlisis de la
albumina 1 tiene como consecuencia mejor capacidad de
espumado y emulsificacion que lo observado para la los
hidrolizados de globulina.
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