g Pilenario, Ciencia ya GiAe

Introduccion

os objetivos de la industria y

manufactura de alimentos, se

consideran procesos tecnoldgicos
de  tratamiento, transformacion,
preparacién, conservacion y envasado
de alimentos. En general, las materias
primas utilizadas son de origen vegetal
o animal y se producen en explotaciones
agrarias, ganaderas y pesqueras
(Fermoso, 2017).

Una necesidad fisiologica de los
seres vivos es obtener nutrientes como
las proteinas a partir de los alimentos y
hoy en dia aprovechar la funcionalidad
que brindan como atributos de calidad
deseables en un producto. Por un lado
nos hemos convertido en productores de
alimentos y por otro hemos hecho de la
alimentacion algo mas que una
actividad para mantener la vida,
llegando a convertirla en un fenémeno
cultural (Jiménez, 2018).

La importancia de la tecnologia
alimentaria radica en la innovacién y la
investigacién, lo cual brinda la
oportunidad de poner nuevos alimentos
y productos que aporten beneficios
funcionales para  satisfacer las
necesidades nutricionales especificas
(Santos, 2017).

Las matrices proteicas son
ampliamente utilizadas en la industria
de los alimentos por presentar ademas
de un alto valor nutritivo, propiedades
tecnoldgicas importantes cierta
funcionalidad que brindan atributos de
calidad deseables en un producto como
la textura, grasa, retencion de agua,
rendimiento y color, han llegado a un
punto de importancia tal, que son
aisladas, incluso concentradas y
utilizadas como aditivos en otros
alimentos para obtener beneficio
adicional de sus propiedades (Gonzales,
2017).

Actualmente dentro de la industria
alimentaria existe una amplia gama de
aplicaciones y necesidades de proteinas,
por lo que la industria se ha visto en la
necesidad de desarrollar una diversidad
de productos a partir de materias primas
tanto vegetales como animales para
satisfacer dichas demandas. Estas
demandas exigen a su vez, que las
proteinas cumplan con el requisito de

a0 9, no. 16 julio - dictembre oel 2020



* Enviado: diciembre 20, 2019 * Aceptado: agosto 14, 2020

Figura 1. Uso de la tecnologia de proteinas en diversos alimentos comerciales
(tomada de: http://colunadoconsumidor.blogspot.com/2012/02/o-perigo-dos-
embutidos-contem.html)
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Resumen. La humanidad constantemente ha buscado la forma de mejorar su calidad de vida
con base en las necesidades fundamentales que le mantienen con vida, siendo una de ellas la
alimentacion, lo cual ha sido un impulso para la investigacion constante en el area de los
alimentos y asi poder desarrollar nuevos alimentos mediante formulaciones bien estructuradas
o mejorar los alimentos ya existentes para obtener mayor beneficio nutricional a menor costo
y tener una mejora en calidad de vida. Las proteinas no so6lo se limitan a realizar sus funciones

dentro del cuerpo humano en los procesos bioldgicos y bioquimicos que mantienen la vida,
sino que también, en las ultimas décadas se ha observado que debido a su complejidad
estructural han demostrado tener una alta capacidad tecnologica para la industria de los
alimentos. Las proteinas son compuestos muy complejos que poseen multiples funciones de
gran importancia para el organismo, tales como: funcion defensiva, estructural, enzimatica,
hormonal, transporte, energética, contraccién y homeostatica.

ser un aporte nutricional y que también
participen funcionalmente en diversos
sistemas alimenticios (Henchion et al.,

2017).

Las matrices proteicas mas
ampliamente utilizadas son los
hidrolizados proteicos, los cuales
presentan propiedades tecnoldgicas
como: solubilidad, agregacion,

viscosidad, caracteristicas sensoriales,
emulsion y espumado. Los cambios de
las caracteristicas moleculares que

ocurren durante la hidrolisis de la
proteina pueden dar lugar al
comportamiento tecno-funcional
modificado del hidrolizado cuando se lo
compara con la proteina intacta
(Figueroa et al.,, 2016); estas
propiedades estan influenciadas por
diversos factores, entre ellos, las
condiciones del medio circundante, la
presencia de 1iones y de otros
compuestos (Polanco, 2017).
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Las propiedades funcionales de las
proteinas han sido definidas como
cualquier propiedad fisicoquimica que
éstas  presentan y afecten el
comportamiento y caracteristicas de los
alimentos en los cuales se encuentran o
son agregadas, y que contribuye a la
calidad final del producto. La aplicacion
practica que una proteina puede tener
depende en gran medida de esa
funcionalidad, ya que dependiendo de
ella se pueden emplear en diversos tipos
de productos y a la vez juega un papel
importante en la aceptacidén por parte
del consumidor (Tabla 1) (Lépez, 2014).

Dentro de las propiedades de las
proteinas, la solubilidad es la
manifestacion del equilibrio entre la
relacion proteina-proteina y solvente-
proteina, que a su vez dependen de la
naturaleza de las mismas. Esta
propiedad fue caracterizada por Benitez
y colaboradores en el 2008, con su
trabajo de hidrolizados de proteina
(ruptura de la estructura normal de la
proteina), de origen vegetal, animal y
bacteriano; afirman que la solubilidad
generalmente aumenta con la ruptura
y/0 hidrdlisis, ya que es principalmente
el resultado de la reduccién en su peso (
peso molecular). El efecto de la
hidrolisis sobre la solubilidad a otros
valores de pH depende de la proteina
estudiada. La solubilidad de las
proteinas se afecta por las condiciones
de la solucion, como el pH, temperatura
y la presencia de solventes organicos
(Badui, 2015). Aprovechando estas
propiedades de solubilidad, existen
aplicaciones en  productos de
panificaciéon, productos lacteos y
actualmente para el transporte y entrega
de compuestos bioactivos, farmacos;
fabricados a partir de proteinas, como la
gelatina, proteinas de soya y albiminas,
cuyas ventajas son su naturaleza
biocompatibles 'y  biodegradables
(Chaquilla y cols., 2018).

Otra propiedad destacable es la
capacidad de las proteinas para embeber
agua y retenerla contra una fuerza
gravitacional dentro de una matriz
proteica, como los geles de proteinas o
en los musculos de carne o pescado. Por
ejemplo, la capacidad de atrapar agua se
asocia con la jugosidad y suavidad de
carne picada para alcanzar la textura
requerida en embutidos (Figura 1)
(Badui, 2015). En esta industria carnica
también encontramos lo que se conoce
como extensores de la carne, los cuales
provienen de proteinas del suero de
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Fuente: Modificado de Barac y cols., 2015

Tipo de interaccion  Propiedad ' Mecanismo Uso tecnolégico
Empleadas en bebidas, como productos lacteos o
Solubilidad Hidrosolubilidad diversas matrices alimentarias, para adicionarlas al
alimento, aumentando su valor nutricional.
Fiacion de  aqua Se adicionan a salsas, recubrimientos, sopas, aderezos,
Proteina — agua Viscosidad jacio 948 | bostres con la finalidad de modificar la textura de los
(tamafio y forma)
productos
o Se emplean en productos de panificacion, embutidos,
Retencion  de I : ) .
agua Puentes de hidrégeno | bizcochos; provee de humectancia en los productos con
la finalidad de controlar su actividad de agua.
. Se emplean en glaseados, pudines, flanes, natas, surimi,
. . Formacion de red ; .
Gelificacion e ) quesos, carnes, bizcochos; para proveer de una textura
tridimensional o L . .
semisolida caracteristica de este tipo de alimentos.
Cohesién Interacciones Se emplean en productos carnicos, embutidos, pastas y
Proteina — proteina adhesion y hidrofébicas, ionicas y | productos de panificacion; permite integrar varios
puentes de hidrégeno ingredientes dentro de una matriz alimentaria.
Interacciones . -
Elasticidad hidrofobicas uentes Se emplean en alimentos carnicos, pastas, productos
. yp horneados; para mejorar sus propiedades reologicas.
disulfuro
Adsorcién y formacion | Se adicionan a sopas, aderezos, bizcochos, salsas,
Emulsién de pelicula en la | embutidos; para estabilizar las emulsiones aceite en
. - interfase agua.
A nivel superficial y . —
Formacion  de Adsorcion en la | Se emplean en productos de panificacion, helados,
espuma interfase y formacion de | confiteria, crema batida; consiguiendo productos mas
pelicula aireados v ligeros.

Tabla 1. Propiedades funcionales de las proteinas en matrices alimentarias

leche y algunos derivados de la soya;
que actian como materias primas no
carnicas que se emplean en la
elaboracion de productos carnicos o
derivados  carnicos, pueden ser
materiales proteicos, que tengan como
objetivo sustituir una parte de la carne
que se emplearia en el producto en
cuestion. Hoy en dia los extensores
carnicos son ampliamente utilizados en
la industria para abaratar costos de
materias primas y mejorar propiedades
fisicoquimicas y sensoriales en diversos
productos comerciales (Hleap et al.,
2017).

Las proteinas también poseen la
capacidad de gelificacion el cual se
considera un proceso de varias etapas
incluyendo cambios conformacionales
de las moléculas de proteina, su
agregacion, y la formacion de una red
de gel tridimensional por la interaccion
de agregados (Ayunta, 2018). En estos
geles el agua queda atrapada en los
capilares de la matriz, lo que aumenta
la capacidad de retencién de agua y
previene la sinéresis (liberacion de agua
por separacion de las fases). Los geles
mejoran el rendimiento de varios
productos alimenticios como el jamon y
el surimi y mejoran la apariencia
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evitando las superficies humedas en
yogures y cremas acidas. Permiten
modificar la firmeza, cohesividad y
elasticidad de carnes, productos de mar
y pasteles (Cafiez y cols., 2016).

La elasticidad es una de las
propiedades funcionales que las
proteinas pueden conferir a ciertos
sistemas alimenticios, como los que se
producen en el area de la panificacion.
En esta industria se utiliza en mayor
proporcién harina de trigo para la
elaboracion de productos horneados ya
que esta harina es la unica capaz de
poder generar las propiedades de
resistencia, viscoelasticidad y
cohesividad tan buscadas en tales
productos.

También poseen propiedades de
emulsificacién por su capacidad de
facilitar la formacion, mejorar Ila
estabilidad y producir propiedades
fisico-quimicas deseables en las
emulsiones aceite/agua. Las proteinas
se adsorben en las superficies de las
gotas de aceite recién formadas
mediante la homogenizacién de
mezclas de aceite-agua-proteina, en
donde las proteinas facilitan la ruptura
de gotas por producir un descenso en la

tension interfacial y un retardo de la
coalescencia de las gotas al formar
membranas interfaciales que las rodea,
un ejemplo son las emulsiones
estabilizadas con proteinas de atun y de
arenca (Ruiz y cols., 2010, Barrios y
Quintana 2012, Barac y cols., 2015).

En cuanto a la capacidad de
espumado, las proteinas tiene la
capacidad de formar espumas las cuales
se consideran dispersiones de burbujas
de aire en una fase continua que puede
ser liquida como la espuma de una
cerveza, semisolida como un merengue
o solida como un bizcochuelo. La
funcion que cumplen las proteinas en la
formacion de espumas es fundamental,
ya que durante el batido se despliegan
(desnaturalizan) y se colocan en la
interfase aire-agua, orientando los
grupos hidrofébicos hacia el centro de
las burbujas y los grupos hidrofilicos
hacia la fase continua acuosa. De esta
manera se forma una pelicula resistente
que rodea a la burbuja y la estabiliza. La
capacidad para incorporar aire, asi
como la capacidad para estabilizar las
espumas formadas, dependen, no
solamente del tipo de proteina, sino
también de su concentraciéon, de la
presencia de otras sustancias en el
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Figura 2. Encapsulacion de compuestos bioactivos en matrices proteicas y/o polisacaridos
(tomada:https://inta.gob.ar/sites/default/files/los_residuos_de_la_industrializacion_de_alimentos_c
omo_fuente_de_compuestos_de_interes_de_alto_valor_agregado._recuperacion_de_compuestos_anti

oxidantes_a_partir_de_cascaras_de_pecan.pdf).

alimento (sales, acidos, azucares y
lipidos), de la temperatura y de la forma
de batido (potencia de la batidora,
forma de las aspas, tiempo de batido,
forma del recipiente donde se realiza el
batido, etc.).

Actualmente una de las propiedades
mas prometedoras de las proteinas en la
industria alimenticia es la encapsulacion
de compuestos bioactivos, para
incorporarlos dentro de una matriz
alimentaria diversa. Es conocido que los
antioxidantes interactiian con distintas
proteinas dentro de sus matrices
alimentarias  originales,  algunas
catequinas interaccionan con la caseina
de la leche, algunas otras interacciones
se observan dentro del propio
organismo con proteinas presentes en la
circulacion sanguinea como es el caso
de los flavonoides con la albumina; por
esta razén se han empleado diversas
proteinas como modelos de estudio para
evaluar la absorcion, biodisponibilidad
y actividad de las moléculas bioactivas,
empleando técnicas de encapsulacion
con matrices proteicas y/o polisacaridos
que permitan su mejor aprovechamiento
o incluso su inclusion en alimentos que
carezcan de ellos. Logrando incluso
modificar sus caracteristicas sensoriales
desagradables por su naturaleza
quimica (Figura 2) (Oliveira y cols.,
2018).

Conclusion

En la actualidad la sociedad
continda interesada mas por lo que
come y por lo tanto gran parte de ella
busca adquirir productos alimenticios

que tengan un equilibrio entre los
nutrientes y a la vez posean propiedades
sensoriales  deseables  para el
consumidor, sin dejar de lado la calidad
e inocuidad. Muchos alimentos que hoy
en dia conocemos tal como son no
podrian haber llegado a existir sin el uso
de las proteinas en sus formulaciones.

Entre estos nutrientes, las proteinas
son consideradas macromoléculas de
gran importancia ya que presentan una
amplia funcionalidad debido a las
complejas  estructuras que las
conforman, por esta razon las proteinas
son muy apreciables y aprovechables en
la industria de los alimentos ya que
ademas de su gran valor nutricional
poseen funcionalidades tecnologicas
Unicas que modifican y otorgan
propiedades organolépticas mejoradas a
los sistemas alimenticios donde se
incorporan.
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