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Introduccién. El gluten de maiz es un subproducto generado
del proceso de la molienda himeda. Se utiliza en
alimentacion animal como fuente de proteina vegetal de bajo
costo. La proteina nativa no se puede utilizar como aditivo
en productos alimenticios debido a la pobreza de sus
propiedades funcionales, tales como solubilidad, capacidad
emulsificante y poder espesante. Se han hecho estudios en
este grupo de trabajo, en los que se demuestra que el proceso
de desamidacién mejora la actividad emulsificante y la
solubilidad del gluten de maiz (1). Esto permite su
incorporacion como aditivo en alimentos sélidos, como en el
caso de los embutidos. En este trabajo se pretende identificar
a las proteinas del gluten de maiz que participan en la
emulsion y determinar el efecto de la desamidacion sobre su
conformacion. En particular, se estudiara la estabilizacién de
emulsiones aceite-agua.

Metodologia. La materia prima se caracterizd en términos
de composicién proximal. Las proteinas se sometieron a
desamidacién quimica y se evaluaron para ambos casos las
propiedades funcionales de interés. Las proteinas se
sometieron a extraccion secuencial (2) para identificar los
tipos de proteinas presentes, las que se caracterizaron
bioguimicamente. Se evalué si la existencia de estos
componentes puede influir en el proceso de emulsificacién
debido a interacciones proteina-carbohidrato y proteina-
lipido (3).

Resultados y Discusion. El gluten nativo utilizado contiene
58.23% de proteina, 23.91% de carbohidratos totales y
13.91% de grasa. La desamidacién mejor6 la solublidad de
las proteinas (Fig. 1) asi como la estabilidad de la emulsion

(Fig. 2).
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Fig. 1 Curvas de solubilidad de proteina de gluten nativo y
desamidado en funcioén del pH
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Fig. 2 Estabilidad de emulsién en funcion de la concentracién de
proteina. Medicién por el método de la resistencia ala
coalescencia.

Se puede observar que las propiedades emulsificantes no se
ven af ectadas por la presencia de grasa en la muestra.
Conclusiones. El gluten desamidado presenta mayor
solubilidad y mejores propiedades emulsificantes que el
gluten nativo. El efecto de las interacciones iniciales
proteina-lipido no es relevante en la estabilidad de la
emulsion.
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