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RESUMEN

INTRODUCCION

La produccién de soja se ha incrementado en el mundo
en los ultimos 40 afios, pasando de 40 a casi 250 millones
de toneladas anuales. Nuestro pais es el tercer productor del
mundo, detras de EEUU y Brasil. (Blum, et al., 2008). Sin
embargo, posee una baja exportacién de alimentos
terminados con alto valor agregado. Una alternativa para
promover el desarrollo regional seria la obtencion de
productos industrializados.

Por otro lado, por cada tonelada de aceite crudo se
obtienen 4,5 t de harina de soja con ~44% de proteina. A
pesar de ser una excelente fuente de proteina, la mayor
parte de la harina de soja es usada en alimentacion animal.
Su utilizacion para alimentacion humana presenta una
alternativa para obtencion de productos con mayor valor
agregado.

El objetivo del presente trabajo fue caracterizar expellers
y concentrados proteicos de soja obtenidos como
subproductos de la extraccién de aceite por prensado y
determinar sus propiedades funcionales.

METODOS

Los expellers de soja fueron provistos por tres
industrias locales y los concentrados se obtuvieron por
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precipitacién acida y secado en estufa. Se caracterizaron
ambos productos solidos mediante proteinas, cenizas,
lipidos y humedad segiin métodos estandarizados. Para los
expellers se determinaron actividad ureasica, indice de
solubilidad del nitrégeno (NSI) y digestibilidad in vitro de
proteinas. Para el caso de los concentrados se determinaron
proteinas solubles, indice de solubilidad del nitrégeno y
digestibilidad in vitro de las proteinas. La determinacion de
las propiedades funcionales de los concentrados incluy6
capacidad emulsionante (EC) y estabilidad de la emulsion
(ES), capacidad espumante (FC) y estabilidad de la espuma
(FS), capacidad de retencion de agua (WRC), capacidad de
adsorcion de lipidos (OHC) y capacidad de hinchamiento
(CH) tanto a pH 4,5 (pH de la precipitacién) como a pH
7,0.
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Fig. 1. Esquema de caracterizacion de expellers y
concentrados proteicos de harina de soja.

RESULTADOS Y CONCLUSIONES

La composicion de los expellers fue: 48 % de
proteinas, 35% de carbohidratos, 6 % de cenizas y entre 8 y
11 % de aceite. El ensayo de actividad uredsica arrojo
resultados dentro del rango establecido por el CAA; el NSI
estuvo en el rango de 17-25 %; mientras que la
digestibilidad proteica fue superior al 92%. En el caso de
los concentrados se obtuvo entre 56 y 59% de proteinas, 30
y 33 % de carbohidratos, 3y 4 % de cenizasy 7y 8 % de
aceite; el NSI resulto menor al 4% y la digestibilidad
proteica superior al 97%. En cuanto a las propiedades
funcionales, la mayor parte de las propiedades funcionales
dieron mejores resultados a pH 7,0 que a pH 4,5: la EC fue
cercana al 56% y la ES fue superior al 96%, FC y FS
resultaron muy bajos debido al también bajo valor obtenido
de NSI. La WRC obtenidas fueron menores a 3% para pH



4,5 y superiores a 3 para pH neutros y la CH también
resultd en valores superiores a pH 7,0 (entre 4 y 5). La
OHC estuvo enel rango de 1,3a1,7.

La caracterizacion de los expellers no arrojo grandes
diferencias en cuanto al contenido proteico, de humedad y
cenizas, sin embargo el contenido lipidico resulté diferente
entre los productores analizados, varié entre 9 y 12 %
aproximadamente. En cuanto a la inactivacion de los
antinutrientes, los tres productores generan expellers
inactivados y la evaluacion de la digestibilidad proteica in
vitro determind que las tres muestras poseen alta
digestibilidad_(mayor a 92 %).

El proceso de concentracion incrementé el contenido
proteico y disminuyé el de lipidos. En cuanto a las
proteinas, el incremento fue de aproximadamente de un
18%, si bien éste porcentaje es alto, la cantidad final
proteica no alcanzd el minimo establecido para los
concentrados (60% de proteina); siendo una posible causa
el elevado contenido de lipidos presente en los expellers.

En el estudio de la digestibilidad proteica de los
concentrados se observéd que ésta es muy buena para todas
las muestras, con valores aproximadamente del 100%,
observandose un aumento con respecto a sus expellers.
Analizando las propiedades funcionales a pH 4,5 se
determind que en estas condiciones los materiales no serian
aprovechables para la formacion de espuma o emulsion, en
cambio a pH 7 estas propiedades demostraron un
incremento elevado, siendo Utiles para estas aplicaciones.
Por Gltimo la absorcion de lipidos de estos materiales se
considero alta para todas las muestras
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