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Introduccion. Las proteinas de soya (PS) son
ampliamente utilizadas en alimentos como ingredientes
funcionales, nutricionales y bioactivos. El interés en estas
proteinas ha incrementado la demanda de preparaciones
con mejor funcionalidad. Considerando que la protedlisis
limitada permite mejorar dichos atributos y que durante el
proceso de digestién de PS con subtilisina (Alcalasa) se
inducen fendbmenos de coagulaciéon que restringen el
acceso a la accion enzimatica (2), el objetivo del trabajo
es analizar la funcionalidad de la fraccion soluble (FS) de
la mezcla de productos de reaccion que coexisten con los
agregados generados en la protedlisis con Alcalasa.

Metodologia. Se sometieron a hidrélisis pH-stat
preparaciones de PS, concentrado y aislado, utilizando la
endoproteinasa comercial Alcalasa. De los hidrolizados a
diferentes tiempos (0-6 h) se separ6 la FS y se
caracterizaron la proteina soluble (1,3), capacidad y
estabilidad de formacion de espuma vy actividad
antioxidante (AAOX) sobre el radical DPPH (4).

Resultados y discusidon. Los perfiles de proteina
soluble obtenidos a diferentes niveles de grado de
hidrélisis (GH) mostraron cambios cuantitativos
importantes en el lado alcalino de la escala de pH (6-11)
que permitieron dar seguimiento a la modificacion
enzimatica de los péptidos solubles. Los hidrolizados del
aislado de PS mostraron un aumento significativo de la
AAOX sobre el DPPH en funcién del GH (datos no
mostrados). En la fase de digestién primaria, las PS
sufren procesos de agregacién en los que la FS es
modificada  preferentemente  produciendo  nuevos
péptidos con funcionalidad o bioactividad de interés
préactico.

Conclusiones. Mediante protedlisis de las PS en etapas
tempranas en las que la hidrélisis ocurre con la
restriccion de acceso al sustrato que impone la
agregacion, se producen la hidrélisis preferente de la FS
generando nuevos péptidos con funcionalidad mejorada.

Los perfiles de proteina soluble obtenidos a diferentes
niveles de grado de hidrélisis (GH) mostraron cambios
cuantitativos importantes en el lado alcalino de la escala de pH
(6-11) que permitieron dar seguimiento a la modificaciéon

enzimatica de los péptidos solubles. Las proteinas del
aislado de soya son més susceptibles a la agregacion en
pH alcalino. Los hidrolizados del aislado de PS mostraron
un aumento significativo de la AAOX sobre el DPPH en
funcién del GH.

PROTENA SOLUBLE gk |
¥

- APS 4%,

APS 6%

-

L CPS 6%

Fig. 1. Perfiles de solubilidad — pH de hidroliz.ados de CPSy
APS con subtilisina (Alcalasa). Efecto del GH y de [S].
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