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La industria alimentaria, persiguiendo su desarrollo sostenible, esta aplicando
medidas para mejorar su impacto ambiental, entre las que se encuentra el
aprovechamiento de subproductos. Entre los subproductos mas relevantes de la
provincia de Cordoba, se incluyen a los de la industria oleaginosa como la Torta
Residual o Expeller de Mani (EM) resultante de la extraccion de aceite por
prensado. EI EM posee un 50% de proteina de elevada calidad nutricional,
similar a la de las proteinas de origen animal con un alto contenido de
aminoacidos esenciales que son facilmente asimilables por el humano. Debido
a sus propiedades funcionales, alto valor nutricional y bajo costo en comparacién
con otras proteinas, la proteina de mani esta encontrando una aplicacion mas
amplia en la industria alimentaria. El aislado de proteina de mani (APM) se puede
obtener con un alto rendimiento mediante disolucion alcalina y precipitacion
acida. El objetivo de este trabajo fue optimizar las condiciones de extraccion del
aislado proteico de EM buscando obtener el maximo rendimiento de proteina
recuperada, como una primera etapa de un posible proceso de industrializacion
para su aprovechamiento. El proceso de extraccién se llevo a cabo mediante
disolucidn alcalina y precipitacion acida, seguido por centrifugacion y secado por
liofilizacion. Se agrego un pretratamiento con etanol al 70% para evaluar su
influencia en la eficiencia de la extraccion. Se realizé la optimizacion de la
extraccion de proteina a partir de EM, mediante un disefio central compuesto de
tres factores y se analizd mediante la metodologia de superficie de respuesta.
Las variables independientes fueron temperatura y pH, mientras que la variable
respuesta fue el porcentaje de proteina recuperada. Las variables fijadas fueron
relacion harina/agua (H/A) 1/20 y tiempo 60 min. El aislado obtenido bajo las
condiciones 6ptimas fue caracterizado determinandose el contenido de proteina
y la solubilidad a pH 7. El modelo resultante fue una ecuacidn lineal, dentro de
los parametros seleccionados. Los valores predichos de las ecuaciones
ajustadas y los valores observados indican un ajuste razonable del modelo a los
datos experimentales. Las condiciones Optimas de extraccion fueron 75°C y pH
11, sin pretratamiento con etanol, relaciéon H/A 1/20, durante una hora. Bajo las
cuales el rendimiento de la extraccion alcanzé el 64% de proteina recuperada,
con un 76.68 % p/p de proteina y una solubilidad a pH 7 del 96.80 % p/v. El
modelo fue validado satisfactoriamente mediante comparacion de valores
predichos y valores experimentales. Sin embargo, algunas investigaciones
desestiman trabajar a estos pH ya que a ciertas condiciones pueden generar
cambios indeseables en la proteina y la generacion de isopéptidos
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potencialmente perjudiciales para la salud del consumidor. Resulta necesario
evaluar en investigaciones posteriores propiedades funcionales, capacidad
antioxidante, color, y el grado de toxicidad, entre otras, del aislado obtenido.
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