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Introduccion. Lo aislados proteicos de origen vegetal son
ingredientes importantes para incrementar el valor nutricio de
una amplia gama de alimentos para consumo humano. La
semillas de cacahuate debido a su alto contenido de aceite y
proteinas resultan de interés para la elaboracion de dichos
aislados, por lo que en el presente trabajo se planted
determinar el efecto del pH sobre las propiedades funcionales
gue muestre un aislado proteico obtenido por micelizacion.

Metodologia. Se emplearon semillas de cacahuate (Arachis
hipogaea) variedad Amayuca. La obtencién del aislado se
realizé por el método de micelizacién propuesto por Murray
y col, 1979. Las propiedades funcionales evaluadas fueron:
Solubilidad e indice de solubilidad (Wang y Kinsella, 1976).
Capacidad emulsificante y estabilidad de la misma (Webb y
col, 1970). Capacidad espumante (Coffmann y Garcia,
1977). Absorcidn de Agua (Wang y Kinsella, 1976 y Paredes
y Ordorica, 1986). Absorcion de aceite (Lin y col, 1974).
Capacidad Gelificante (Sathe y col, 1981 y Coffman y
Garcia, 1977).

Resultados y Discusion. Los resultados muestran que el
aislado proteico presentd un porcentaje de proteinas de
91,36% (N x 5.46). La solubilidad de la proteina fue
minima a pH cercano a 5.0, valores inferiores 0 superiores
incrementan este valor. La maxima solubilidad se present6 a
unpH de9.0 (Figural).

estabilidad de la emulsién fue relativamente baja a todos 10s
pHs estudiados.

Cuadro 1. Capacidad Emulsificante y Capacidad de Formacion de
Espuma de un aislado de cacahuate (Arachishypogaeal.) variedad
Virginia.

Capacidad Emulsficante Capacidad Espumante
mL aceite/mg de % Capacidad

proteina. espumante
pH 2.0 235 pH 2.0 255
pH 4.0 26,0 pH 3.0 216
pH 6.0 40,0 pH 5.0 116
pH 8.0 415 pH 7.0 20
pH 10.0 37,0 pH 9.0 60

100

80 B\ —

ol /

ol N/
0 N/
)Y

pH 3 pH 5 pH7 pH9

| —H—% Proteinas Solubles

Fig. 1 Porcentaje de proteinas solubles de aislado proteico
de cacahuate (Arachis hypogaea L.) variedad Virginia.

La capacidad emulsificante del aislado proteico, fue maxima
a pH de 8, decreciendo conforme disminuye o aumenta el
pH, la menor se registr6 a un pH de 2 (Cuadro 1). La

La capacidad de gelificacion se observé a una concentracion
minima de 10% (p/v), mientras que la capacidad de absorcién
de aceite fue de 2,67 mL/aceite/g de proteinay de 2,44 mL/g
de muestra, la capacidad de absorcion de agua correspondio
a0,81 mL/g de proteinay de 0,74 mL/g de muestra.

El aislado proteico de semillas de cacahuate mostré una
mejor capacidad espumante a pHs acidos, siendo el pH de 2
donde seregistro el valor més alto. MientrasqueapH de7y
9 précticamente no se form6 espuma. La estabilidad de la
mismafue en muy baja.

Conclusiones. La obtencion de aislados proteicos de semillas
de cacahuate por micelizacion mostr6 un porcentaje
relativamente alto de proteinas, la maxima solubilidad se
registr6 a pH de 9, mientras la minima a pH de 5. La
capacidad de absorcién de agua y aceite fueron relativamente
buenas, mientras que la capacidad de gelificacion
correspondié a  10% p/v. Los pHs &cidos favorecieron la
formacion de espuma, la mayor capacidad fueapH de2vy la
minima a pH de 7. Finamente la capacidad emulsificante
mas alta se presenté apH de 8 y laminimaapH de 2.
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