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Interacciones entre proteinas y compuestos carbonilicos en medios
liguido y sélido de interés en la formulacion de alimentos
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La interaccion de proteinas con compuestos carbonilicos (tales como azucares
reductores o aldehidos), puede llevar a modificaciones estructurales. Estas
interacciones que se establecen tanto en estado liquido como sdlido, pueden ser
covalentes, como la glicacion (reacciéon de Maillard, RM) o no covalentes, por
formacion de puentes de hidrégeno, hidrofobicas, de van der Waals e incluso
ionicas. Dichas modificaciones son importantes en alimentos, ya que afectan las
caracteristicas organolépticas (color, aroma, textura), funcionales (propiedades
emulsionantes, gelificantes, solubilidad) e incluso pueden formarse compuestos
toxicos. En este trabajo se analizaron indicadores tempranos de glicacion en
albumina bovina (BSA), gliadina (GLIA), gelatina 225H (GEL) y en aislado de
proteina de suero lacteo (WPI) por reaccion con glucosa o xilosa en medio
liquido, por un lado, y cinamaldehido, citral o vainillina en medio solido, por otro.
Para caracterizar la glicacién en medio liquido, se prepararon sistemas acuosos
de BSA, GEL o WPI con glucosa o xilosa (10%m/V) y proteina (0,2% o 0,6% m/v)
en buffer PBS (pH = 7,50). Alicuotas de estos sistemas se sometieron a
tratamiento térmico (55°C), retirAndose a distintos tiempos. Se midieron las
absorbancias a 294 nm (productos intermedios) y a 420 nm (productos finales),
y la intensidad de fluorescencia (excitacibn a 375 nm; emisién a 440 nm),
caracteristicos de productos de la modificacion covalente por RM. En los
sistemas liquidos, los marcadores tuvieron un perfil paralelo aumentado su
intensidad con el tiempo de calentamiento. Se observé menor reactividad en GEL
gue en BSA y WPI tuvo la mayor reactividad en cuanto a la formacién de
intermediarios de glicacion. Para caracterizar la interaccién de GLIA, GEL o WPI
con aromas (citral, cinamaldehido y vainillina), se coloc6é una fina capa de
proteina (1 a 1,5 g) en estado sdlido, en contacto con una atmosfera saturada de
cada aldehido volatil. Los controles consistieron en las proteinas en ausencia del
volatil. Luego de un almacenamiento en envases herméticos de 60 dias a 25°C,
se caracteriz6 la interaccion de las distintas proteinas con cada aldehido
mediante FTIR-ATR. Del analisis de los espectros, se observé que la presencia
de los aromas estudiados, principalmente la vainillina, generd diferencias
respecto de los sistemas control en cuanto a la relacion de las intensidades de
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las bandas 1550 cm™/1632 cm™ (amida Il/amida 1);1337 cm™/1454 cm™ (amida
lll/referencia) y a la aparicion de bandas a 1240 cm?, probablemente asociadas
a productos iniciales de glicacion. Se realiz6 también un analisis térmico
mediante DSC (barridos -20 a 130 °C, a 10 °C/min). La vainillina produjo los
mayores cambios en aspectos cinéticos y termodinamicos, aumentando la
temperatura y la entalpia de desnaturalizacion de WPI y también los mayores
cambios de intensidad de las bandas FT-IR correspondientes a amida. El efecto
contrario se observd en gliadina y tanto el cinamaldehido como el citral
aceleraron la desnaturalizacion, sin mostrar cambios apreciables en las bandas
amida. Estos tipos de analisis son de fundamental importancia al seleccionar
proteinas y aromas para una formulacién o predecir sus cambios en el proceso
y almacenamiento de alimentos.
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