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Los aislados hidrolizados de proteina tienen un amplio rango de aplicaciéon como ingredientes en la
formulacion de alimentos especiales (dietas purificadas, suplementos proteicos, entre otros) ya que
mejoran la digestibilidad de la proteina y disminuyen las propiedades alergénicas. La funcionalidad
de los péptidos provenientes de hidrolizados proteicos depende fundamentalmente del control del
proceso de hidrolizado en aspectos como tamafno molecular, estructura y secuencias especificas de
aminoacidos.

Metodologia

La proteina lactea fue aislada mediante coagulacion enzimatica con renina comercial. La cuajada
obtenida fue liofilizada durante 72 h a 20°C, se redujo el tamano de particula inferior a 1 mm. Para
la obtencién del aislado de proteina carnica se emplearon 2 kg, los cuales se liofilizaron durante 72
h a -20°C, se redujo a un tamano de particula menor a 1 mm, posteriormente a los aislados carnico
y lacteo se les extrajo la grasa libre por el método Soxlhet con uso de éter de petréleo como solvente
a 40°C durante 6 h. Se usaron como enzimas pepsina de mucosa gastrica porcina 0.7 FIP-U/mg
(Merck) y pancreatina (Sigma). La hidrélisis quimica (HQ) se hizo a diez, veinte, treinta, cuarenta
y cincuenta minutos, con una solucion de NaOH 1M a 80°C. La desnaturalizacion térmica (DT) se
afectu6 cada diez minutos hasta cincuenta minutos, a una temperatura de 80°C, para ambos ais-
lados; las muestras se analizaron por triplicado. Para la recuperacion de la proteina, después del
proceso de desnaturalizacion, la solucién fue llevada hasta un pH de 4.5 para lograr la coagulacion
de las proteinas.

Para la caracterizacion proximal de los aislados proteicos y de los recuperados de la desnatu-
ralizacién térmica y quimica se utilizé el método de AOAC numeros 934.01, 942.05 y 976.05. El
peso molecular de los aislados hidrolizados quimicamente fue determinado mediante electroforesis
en gel de poliacrilamida, se emplearon marcadores de peso estandar de 14.2 a 520 kDa. Se hizo la
hidrolisis enzimatica en pepsina, con una relaciéon enzima/proteina del:67, en una solucion bufer
fosfato pH 2 incubada por 2 h a 39°C. La hidrélisis con pancreatina se efectu6é con una relacion
enzima/proteina de 1:30 en una solucion bufer fosfato pH 6.8 incubada por 4 h a 39°C. El grado
de hidroélisis (GH), una medida indirecta de la digestibilidad, se determin6é mediante el método de
espectrofotometria UV, en el cual el nimero de grupos aminos (NHy) liberados se determina por la
reaccion con acido trinitro-benzeno-sulfénico (TNBS) y se creé una curva de calibracién con empleo
de seis soluciones de L-leusina de 0.5-1.5 mM y se encontré un modelo matematico lineal para la
determinacion de los equivalentes de enlaces peptidicos. Las medidas MDSC se hicieron en crisoles
hermeéticos de aluminio de 6 mm, y se empleé un crisol vacio como referencia y una relacién de 4
mg de muestra por 10 ul de solucién bufer pH 7; el barrido se afectu6 en rangos de temperatura de
-20°C a 140°C con un flujo de nitréogeno de 50 ml/min.

Resultados

El analisis proximal mostr6 altos porcentajes de proteina cruda, entre 91% y 95%, para el aislado
carnico nativo y para las muestras con el tratamiento HQ y entre 68 y 92% para el aislado lacteo
nativo y las muestras con el tratamiento HQ. La técnica de electroforesis mostr6 que el peso mole-
cular de los aislados HQ se encontraba entre 14kDa y 29 kDa.
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En la Figura 1 se observa que los aislados carnicos sometidos a tratamientos DT a veinte mi-
nutos y cincuenta minutos favorecieron la cinética de la hidrolisis enzimatica en pepsina respecto al
aislado nativo. Con pancreatina los tratamientos de diez, veinte y treinta minutos mostraron mayor
grado de hidrolisis; en contraste los tratamientos de cuarenta y cincuenta minutos disminuyeron
la cinética de hidrélisis.

En la Figura 2 el aislado carnico en pepsina sometido a diez minutos de tratamiento HQ tiene
un grado de hidroélisis similar al aislado nativo, mientras que los sometidos a mayores tiempos de
tratamiento disminuyeron la cinética de hidrolisis. Los aislados carnicos en pancreatina sometidos
a los cinco tiempos de tratamiento HQ disminuyeron drasticamente la cinética de hidrolisis.
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Figura 1. Grado de hidroélisis enzimatica, en pepsina y pancreatina, del aislado carnico
nativo y de los aislados sometidos a diferentes tiempos de DT.
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Figura 2. Grado de hidrolisis enzimatica en pepsina y pancreatina del aislado carnico
nativo y de los aislados sometidos a diferentes tiempos de HQ.
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Figura 3. Termograma MDSC y variacion con la temperatura de la fraccién nativa y
desnaturalizada del aislado carnico nativo.

El grado de hidrélisis de los aislados lacteos tanto nativo como sometidos a DT en pepsina
presentaron un ligero incremento respecto del aislado nativo. Para los aislados lacteos con trata-
miento DT en pancreatina y HQ en pepsina, el GH no mostr6 diferencia significativa entre ambos
tratamientos. El GH en pancreatina disminuyé en los aislados lacteos HQ respecto del aislado lacteo
nativo. El termograma MDSC del aislado carnico nativo (Figura 3) mostré una temperatura media
de desnaturalizacion térmica (T4) de 117.63 °C y una entalpia de 650.09 J/g. Estos mismos para-
metros para el aislado lacteo nativo fueron de 186.69°C y 826.2 J/g, respectivamente. En la Figura
se observa la disminucién de la fraccion nativa con la temperatura y el incremento de la fraccion
desnaturalizada del aislado carnico nativo. Los termogramas MDSC de los aislados nativos, asi como
de los sometidos a los diferentes tratamientos de desnaturalizacion, muestran correlacion entre el
grado de hidrélisis y los parametros térmicos evaluados.

Conclusion

Entre los tiempos y las temperaturas estudiados, el grado de hidrélisis de las proteinas carnica y
lactea desnaturalizadas térmica y quimicamente mostré correlacion con los parametros evaluados
con MDSC, lo cual permite concluir que esta técnica puede ser usada para realizar seguimiento del
estado de desnaturalizaciéon por diferentes procesos.
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