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NOTAS SOBRE MATERIAS PRIMAS
ESTABILIZANTES - INTERACCIONES CON LAS PROTEINAS

La existencia de acciones entre las proteinas y ciertos poliésidos espesantes y
gelificantes, se puede emplear en provecho de numerosos sectores de la industria
alimenticia. Asi se utilizan las interacciones carrageninas-proteinas de leche para
preparar postres lacteos con una determinada textura. Se puede igualmente
estabilizar algunas suspensiones de proteinas lacteas a pH cercano a 4.

Es posible, ademas, precipitar proteinas en presencia de polidsidos idnicos en
ciertas condiciones de pH. Esta coprecipitacion es interesante para recuperar
proteinas en ciertos desechos de la industria alimentaria (plasma sanguineo, lacto
suero).

Los mecanismos implicados son los siguientes:

 Interacciones idnicas no especificas: Estas interacciones se establecen
entre las proteinas y los polidsidos capaces de ionizarse, como los alginatos,
pectatos, carrageninas y la carboximetilcelulosa. Se caracterizan por su
dependencia del pH y de la fuerza idnica. Estos mecanismos son la base de
métodos que permiten recuperar proteinas de subproductos industriales en
tecnologias de extraccidon de proteinas vegetales. A titulo de ejemplo, las
proteinas de plasma sanguineo pueden ser recuperadas a pH cercano a 4 en
presencia de alginatos, de pectatos o de carboximetilcelulosa. El complejo
formado se redisuelve a pH 7 y puede ser empleado sin otro tratamiento,
como agente gelificante.

¢ Interacciones idnicas especificas; proteinas de leche: La existencia de
interacciones especificas entre los polidsidos sulfatados (carrageninas) y las
proteinas de leche sirve para la preparaciéon de una gran serie de productos
lacteos. De esta manera la estabilidad de una leche chocolatada puede estar
asegurada con la adicidon de k-carragenina o de i-carragenina en pequefia
cantidad. Igualmente, ciertas proteinas de leche, precipitables por Ca2+
pueden ser estabilizadas con la presencia de k-carragenina.

¢ Otros tipos de interacciones: Otros tipos de relaciones entre polidsidos y
proteinas se pueden indicar por ser Utiles en la preparacién de geles
alimenticios. Los enlaces covalentes, por ejemplo, por formar geles muy
eldsticos por reticulacién de la gelatina con ésteres de la pectina o alginatos.
Los geles mixtos proteina-agar, obtenidos después de calentarlos, tienen
propiedades muy diferentes a los geles obtenidos sdlo con agar o sélo con
proteina. Se puede, igualmente, obtener una “coprecipitacién” de mezclas
de gelatina-goma arabiga. Esta reaccién se puede emplear para la
microcapsulacién de aromas.
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