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Alimento fortificado, de origen vegetal y libre de gluten: versiones dulce y salada de proteínas de soja
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Los granos de soja son ampliamente utilizados en la alimentación. En Argentina, una parte importante, se industrializa para la extracción de aceite; como resultante de este proceso, y según las condiciones utilizadas, se obtienen co-productos proteicos (expeller, texturizado, concentrados y aislados) libres de gluten que pueden ser utilizados para elaborar alimentos fortificados. Los objetivos del presente trabajo fueron: a) determinar las propiedades químico-nutricionales, funcionales y microbiológicas del producto sólido de la molienda de soja texturizada (ST) comercial y b) diseñar alternativas saborizadas versiones mezcla salada (MS) y mezcla dulce (MD) aptas para ser consumidas. Se realizaron procedimientos estandarizados para el análisis de macrocomponentes; los Fenoles Totales y los Azúcares Reductores se analizaron mediante espectrofotometría, (a 725nm y a 540nm, respectivamente) de los colores desarrollados luego de la reacción entre las muestras y los reactivos correspondientes (Folin-Ciocalteu y Dinitrosalicílico, para Fenoles Totales y para Azúcares Reductores, respectivamente); las curvas de calibración se realizaron con ácido gálico y con glucosa, respectivamente); la Fibra Dietaria Total se determinó mediante el kit enzimático Megazime. Se analizaron las bacterias mesófilas totales según ISO 4833-1: 201; hongos y levaduras siguiendo ISO 21527-2: 2008; enterobacterias siguiendo ISO 21528-2: 2018, ausencia de Staphylococcus aureus en manitol sal agar y Escherichia coli según ICMSF (P/A). Los resultados indican que ST contiene 45% de proteínas sobre base seca (sbs), carbohidratos (entre ellos la fibra dietaria), cenizas (7,5%, sbs) y aceite (5%, sbs). Respecto al análisis microbiano, la cantidad de bacterias mesófilas totales fue similar en las muestras analizadas (35 UFC en ST, 27 UFC en MD y 32 UFC en MS); el recuento de mohos y levaduras arrojó valores de entre 100 y 300 UFC por g de producto; en ninguna muestra se detectó la presencia de enterobacterias, S. aureus ni E. coli. Ambas, MD y MS, contienen menos proteínas (38%, sbs) que ST; mayor humedad, MS es la que contiene más cenizas. MS y MD poseen mayor contenido de Fibra Dietaria Total que ST. En todas las muestras los aminoácidos (AA) mayoritarios son los AA ácidos (superan el 40%) y los AA esenciales superan  20%. En MD y en MS los valores de Fenoles Totales (5,7 mg/g, sbs y 5,4 mg/g, sbs, respectivamente) son similares y superiores a los de ST (3,2 mg/g, sbs); la concentración de Azúcares Reductores es similar en ambas (300mg/g MS y 318 mg/g y MD) y superior a la de ST (28,5 mg/g ST). La capacidad de absorción de agua (CAAg) resultó similar para las muestras; mientras que la capacidad de absorción de aceite (CAAc) fue mayor en MS; por último, en agua destilada se encontró mayor cantidad de proteínas solubles (albúminas: 12 mg/ml en MS > 6 en MD > 5 en ST) que en la solución salina (globulinas: 2 mg/ml en MS > 1en MD y 0,4 en ST); la menor presencia de globulinas, se atribuye al efecto del proceso térmico para obtener la ST (las globulinas son termosensibles). En conclusión, los alimentos sólidos propuestos (ST, MD y MS) poseen propiedades químico-nutricionales, funcionales y microbiológicas que los tornan aptos para ser utilizados como ingredientes nutri-funcionales (aportarían nutrientes, compuestos antioxidantes, CAAg y CAAc), de origen vegetal, libres de gluten y que podrían mejorar las propiedades de los productos [caldos, panificados; aderezos; entre otros] que con ellos se elaboren.
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