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La determinación de los ácidos grasos libres (AGL) se hizo por extracción con éter

etílico a partir de 1,5 9 de harina lipofilizada. Los ácidos grasos unidos covalentemente

(AGC) a Ia proteína son Ia diferencia entre los AGT y los AGL. Las mediciones fueron

realizadas por triplicado.

Medición de Ias propiedades funcionales

Solubilidad (Nitrogen Solubility Index, NSI)

EI NSI de Ia HPCT y Ia HPST se determinó a diferentes valores de pH y en los

productos lipofilizados, a pH 7,0, según el método de Rahma y Narasinga (1979), como

sigue: muestras de 3 9 fueron dispersadas en 30 mL de agua a temperatura ambiente

(30°C). EI pH de Ias dispersiones fue ajustado con NaOH 0,5N o HCI O,5N. Estas

permanecieron en constante agitación magnética, siendo posteriormente centrifugadas

(roter HF 22.50) a 12,500 g, por 20 mino Alícuotas de 5 mL se retiraron posteriormente,

para determinar su contenido de nitrógeno (micro-Kjeldahl). EI NSI se expresó como

nitrógeno soluble en Ia a lícuota con relación ai n itrógeno total. Las mediciones fueron

realizadas por duplicado.

Capacidad de retención de agua (CRA)y capacidad de retención de aceite (CRAC)

Muestras de 2 9 fueron completadas con 15 mL de agua (CRA) o 10 mL de aceite

de soya (CRAC) en un tubo para centrífuga de 50 mL, previamente pesado. EI tubo fue

agitado en Vortex por 2 min y centrifugado (rotor HF 22.50) a 750 g, por 20 min, según el

método de Rahma y Narasinga (1983). EI tubo fue pesado después dei descarte dei

sobrenadante, y Ia CRA y Ia CRAC fueron expresados como 9 de agua o aceite

retenidos/g de muestra seca. EI procedimiento fue repetido 5 veces. Todas Ias

mediciones de Ia CRA fueron hechas a pH 7.

Propiedades superficiales

La actividad emulsionante (AE) y Ia estabilidad de Ia emulsión (EE) se

determinaron según el método de Yasumatsu et aI., (1972) modificado como sigue: La AE

se estimó suspendiendo 1 9 de muestra en 15 mL de agua en tubo para centrífuga

graduado, seguido d e a gitación utilizando u n h omogenizador U Itraturrax ( IKA-WERK) a

20000 rpm, por 30 sego Inmediatamente después, Ia dispersión fue emulsionada con 15
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