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En los alimentos a base de proteina vegetal son importantes las técnicas de
texturizacion y entrecruzamiento, ya que estas le confieren la textura necesaria para
su utilizacion en alimentos. Una de las técnicas empleadas es el entrecruzamiento
enzimético de proteinas utilizando la enzima trasglutaminasa de origen microbiano
(MTG), por esta razon el objetivo de este trabajo es caracterizar las modificaciones
estructurales y reoldgica que sufren las proteinas del sistema tratadas con MTG. Para
el estudio se utiliz6 aislados proteicos de soja (SPI), enriquecidos en 11S y en 7S. En
los resultados obtenidos por dicroismo circular, los cambios inducidos por MTG en la
estructura secundaria de 11S y 7S, fueron una disminucion en el contenido de a-hélice
y un aumento simultaneo en B-sheet, también se observéd una disminucién significativa
en la hidrofobicidad superficial (Ho) para ambos aislados, lo que indica que MTG ha
producido cambios en la proteina que no permiten la entrada de la sonda fluorescente.
Estos cambios se atribuyen a la formacion de nuevos enlaces peptidicos entre las
moléculas de proteina. La disminucion Hy fue mas pronunciado para las fracciones
11S que para 7S pero se estabiliz6 mas rapidamente en 7S que en 11S. Para todas
las concentraciones de SPI utilizadas, el didmetro promedio de los biopolimeros
aumento con el tiempo de incubacion con MTG medido con Light scattering (LS). Para
estas soluciones se encontrd que 7S se estabilizO més rapidamente que 11S pero este
present6 valores de didmetro mayores. En el analisis reolégico se observa que los
geles formados con los dos SPI presentan un comportamiento tipico de geles débiles
ya que muestran valores de tan 5 de aproximadamente 0,1. En el ensayo de barrido en
el tiempo (esfuerzo y frecuencia constante) se encontré que 7S tiene un tiempo de
gelificacibon menor que 11S coincidiendo con los resultados de Hy y LS. El
entrecruzamiento de los aislados proteicos de soja con MTG es una herramienta
potencial para obtener proteinas texturizadas. Este causa cambios estructurales en las
proteinas constituyentes de los aislados. El tamafio y la homogeneidad de los
biopolimeros pueden modularse utilizando distintas concentraciones y tiempos de
entrecruzamiento. Los geles obtenidos por esta técnica presentan buenas propiedades
reoldgicas para su utilizacién en alimentos.
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