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DE SEMILLA DE AJONJOLI (Sesamum indicum)
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Introduccion. Las proteinas se utilizan tradicionalmente en la
elaboracion de productos alimenticios tanto por su valor
nutrimental, como por sus propiedades funcionales. Estas
ultimas representan un conjunto de propiedades tanto
tecnoldgicas como organolépticas que inciden sobre el
producto final. Los factores que determinan si una proteina
serd utilizada en una aplicacion especifica en un alimento son
sus propiedades funcionales, disponibilidad y costo. Para
lograr satisfacer la demanda creciente de proteinas alimentarias
es necesario seguir explorando nuevas fuentes. En la
actualidad, las més usadas son las proteinas de soya.
Cualquier desarrollo comercial debe, por tanto, ser capaz de
competir con ella. El gonjoli se produce en México en
cantidades considerables y sus proteinas podrian ofrecer una
aternativa a la industria, ya que como subproducto del
proceso de extraccion del aceite se obtiene una pasta que se
secay se muele para dar lugar ala harina de gjonjoli, la que es
rica en nutrimentos y contiene hasta un 25% de proteina, que
es usada normalmente en alimentacion animal. Esta harina se
produce en altas cantidades y puede representar una
aternativa econdmicamente interesante para obtener otro
producto de mayor valor agregado, como es un aislado
proteico. El presente trabajo explora la funcionalidad de
proteinas de una oleaginosa, el ajonjoli, de las que existen muy
pocos antecedentes (1,2). El objetivo del estudio es identificar
las proteinas de un aislado proteico de gjonjoli que participan
en laestabilizacion de emulsiones aceite-agua en alimentos.
Metodologia. Al aislado proteico se le practicé el andlisis
proximal. Posteriormente se evalud la solubilidad adiferentes
pHs y se determinaron las diferencias en fracciones proteicas
presentes mediante un perfil electroforético. Las proteinas
encontradas se clasificaron mediante la extraccion secuencial
con diferentes disolventes y por sus caracteristicas
electroforéticas. Por otra parte se determinaron el indice de
actividad emulsificante y la estabilidad de la emulsion bajo
diferentes condiciones.

Resultados y Discusion. El andlisis proximal del aislado indica
un contenido de aproximadamente 80% de proteina. El perfil de
solubilidad muestra méximos a valores de pH de 3, 4, 10 y 11,
Ilegando a ser de més del 50% de proteina soluble apH de 4y
cercano al 25% en pH 5, valores habitualmente usados en la
industria alimentaria. El punto isoel éctrico result6 cercano a 6.
Por otro lado el perfil electroforético del aislado muestra una
amplia variedad de proteinas. Sobresalen, por su ata
concentracion, tres, que posiblemente corresponden a
oleosinas por su bajo peso molecular (3). Estas pueden

contribuir a la capacidad de formacion y estabilizacion de
emulsiones aceite-agua. En la Figura 1 se muestra €
comportamiento de la estabilidad de emulsion y el indice de
actividad emulsificante.
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Fig. 1. Estabilidad de Emulsion a temperatura ambiente.

Conclusiones. Los valores de estabilidad de emulsion e indice
de actividad emulsisificante son comparables a los reportados
para aislados de proteina de soya. La solubilidad de las
fracciones proteicas a pH comiUnmente empleado en la
industria de alimentos confirma que el aislado puede ser de
interés paralaindustria de alimentos.
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