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5“16n de la grasa de cerdo y de proteinas solubilizadas de diferentes partes de la

cerdo_a 13 Capacidad de Emulsidn (CE) y Estabilidad de Emulsidn (EE) de emulsio-
tenidas segflin Sistema Modelo.

cas ob
yMa- €. ANCIN

to de Bromatologia, Toxicologia y Andlisis Quimico Aplicado.
e Farmacia. Universidad de Navarra. Pamplona. Espafa.

ue en nuestro Labaratariu se vienen realizando investigaciones cgn_el fin dg esta
45 bases cientificas que sirvan de apoyo para el desarrollo tecnolGgico experimenta
§s industrias de los derivados cirnicos en estos dltimos afios (1)(2)(3). Y dentro de
3 tivos se ha prestado especial atencidn al estudio de las denominadas "Emulsiones
ae alimentos en cuyo sistema textural intervienen de modo principal las proteinas
> 'e]l tejido adiposo del cerdo y el agua. En trabajos anteriores, hemos estudiado la
a de algunos‘pa?ametros viyculados a la tecnologia de los dey%vados cdrnicos (4),13
cign de las distintas fracciones proteicas solubles de la regién escapular y deltoi-
'« canal del cerdo a la Capacidad de Emulsién (5), asi como la posible sustitucidn de
roteinas por otras proccdcntes de.stceTas v despojos del cerdo (6). Todos estos tra-
jeron realizados con aceite de oliva como componente de la fase interna de la emul-
ado que seglin la bibliografia se podia considerar a estos efectos semejante a la gra-
;e:gop521ente trabajo se ha contado para la fase interna de la emulsidén con un aceite
p por oleinas procedentes de la manteca de cerdo, por lo que la grasa que ha tomado
en la elaboracidn de emulsione§ tgnia una estructura quimica mds parecida a la grasa
do presente en los productos cdrnicos comerciales. - 5
ara las determinaciones de la Capacidad de Emulsién, CE, y Estabilidad de Emulsidn,EE,
seguido las metodologias establecidas en trabajos anteriores para Sistemas Modelos
Como fase externa de las emulsiones se han empleado diferentes soluciones protéicas
eron obtenidas, mediante extraccidn con CINa 1 M, de cinco porciones distintas de la
del cerdo: paleta, higado, rindn, corazén y lengua; todas ellas consideradas como mate
rimas para los distintos productos comerciales.
En la Tabla I se han recogido los datos correspondientes a las CE obtenidas en funcién
y concentracidén de proteina existente en la fase externa. Los resultados encontrados con
: con los publicados en trabajos anteriores para emulsiones con aceite de oliva (5)(6).
ra parte, se ha podido apreciar que las relaciones entre las CE y la concentracidn
1 son lineales solamente dentro de pequefios intervalos, en contra de lo admitido por
ER y SAFFLE (8) o por MAURER y col. (9).

demfs existe una saturacién del sistema, que no se justifica por una limitacién de los

nes totales, que hace que para concentraciones de 8,9 y 10 mg de proteinas por ml. las
) ofrezcan diferencias estadisticamente significativas. No existe, por consiguiente, una
i6n curvilinea entre CE y concentracidn proteica, como establecieron SWIFT y SULZBACHER

sino relaciones lineales dentro de dos periodos sucesivos, que come estudiamos en un

o anterior (5), se especifican por el RFI que determina las caracteristicas de la emul

En la Tabla 11 se recogen los resultados obtenidos para las EE correspondientes a solu-
fles de proteinas de paleta de cerdo que se han emulsionado con olefnas de manteca de cer-
1 50% de su CE. Los resultados se han determinado para periodos de 14,48 y 72 horas, a

T de la preparacidén de las emulsiones. Se observa que la EE aumenta de modo significati

do se incrementa la cantidad de proteina presente en la fase externa de la emulsidn,

: nodo que si para 1 mg/ml la EE es del 47,1 $ a las 24 horas, para soluciones proteicas
(W mg/ml la EE se eleva al 78,5 % para el mismo periodo de tiempo. Se sabe que la EE supo
S o8 valoracién de la aptitud de la enulsidn para permanecer sin cambios desde que se elabo

emulsién hasta el momento de su consumo. En todos 1os casos que hemos estudiado, la EE
duce con e1 tiempo, hasta el punto que una emulsién llevada a cabo con 10 mg de protei-
°I'ml presenta a las 72 horas un EE del 72,3 % , equivalente a la EE de soluciones de 5

Proteinas por ml a las 24 horas. Sin embargo, cabe sefialar que esta reduccién de EE se
Menor cuanto mayor sea la cantidad de proteinas presentes en la fase externa. Asi, solu
5 de 10 mg/ml solo reducen su EE en un 6% mientras que las | mg/ml los hacen en un |7%.
En la Tabla ITI se incluyen los valores obtenidos para las CE y EE en funcién de la natu
5 de 1a proteina presente en la fase externa. Asi, se ha estudiado la contribucién de

Nas solubilizadas de la paleta de cerdo, higado, rifién , corazdén y lengua, ademds de
nar 13‘T0p8rcusi6n sobre estos pardmetros de diferentes tratamientos proteoliticos con
< Papaina. Indudablemente, tanto la CE como la EE son propiedades inherentes a la natu-

il - e E
2 de 13 Proteina presente en la fase externa, que al actuar como agente emulsificante lo

mge dcuerdo con su configuracién molecular y con la integridad de su molécula. Desde lue

mos ¢gp

ara f mprobado que soluciones de mezclas de aminodcidos o de peptonas no tienen capaci-

o Ormar emulsiones en nuestros Sistemas Modelos. Tambidn cabe sefialar que el trata-

Uy Enzimitico provoca una hidr6lisis progresiva de las estructuras proteicas, con un efec

i hidgggyliﬂr_so§rg las propiedades emglsificantes, como‘puede observarse en la figura 1.

L 1s1s incipiente da lugar a un incremento de la CE y de la EE hasta alcanzar un va-
¢p."2r Que se reduce hasta hacerse nulo a medida que la hidrélisis proteica va avanzan-

0, Eef?ﬂﬁmenu, también observado por DUBOIS y col. (11) para las proteinas de carne de bo

lares interpretado por estos autores como una consecuencia de formacién de agregados mo-

entre péptidos.




A diferencia de lo encontrado por BORTON ¥y col. (12) y por SATTERLEE y col. (4

observadc una mayor CE cn las proteinas de visceras y despojos del cerdo que en g3 3),

proteinas solubilizadas de la paleta de cerdo, o de sus fracciones sarcopldsmicyg Cag

lares. Sin embargo, la EL presentada por soluciones proteicas de paleta de cerdo g m

rior a la de proteinas de visceras y despojos., Este hecho debe tener una especial trm

cia para el caso de aquellos derivados cdrnicos que incluyan estos subproductosg del as|

mo materia prima proteica. Cea
En resumen, la CE de las proteinas de la carne de cerdo empleada generalmente g

ria prima de emulsiones carnicas, puede considerarse como una funcidén particular gq omi

tracidn proteica de la fase externa, con una LE que serd tanto mayor cuanto mis elevg

la cantidad de proteina soluble presente. Por ello, se considera muy Conveniente, a

précticos, que las concentraciones salinas de las salmueras empleadas en la elaboracyg,

tos productos, correspondan a la fuerza idnica mis apropiada para que sean capaces qq

lizar proteinas a concentraciones que se correspondan con los valores miximos de la

EE. Por otra parte, esta CE de la carne de cerdo se puede incrementar sustituyéndolg

por alguna viscera o despojo, pero en cambio se pierde estabilidad en las emulsiones

das. Ademds, una ligera degradacidn proteica de la carne de cerdo, provocada POT Un tygs

to con papaina, favorece tanto la CE del sistema como su EE. Has
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TABLA I
Capacidad de Emulsién (CE) de proteinas extraidas con CINa 1 M a partir de diferentes park
de la canal de cerdo y emulsionadas con oleinas de manteca de cerdo.

Fase externa: FE = 10 ml de solucidn proteica
CE = ml. de fase interna (FI)

Concentracién

groteica de paleta higado ifi corazén
a FE

mg/ ml
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TABLA II

1a Estabilidad (FE) de emulsiones formadas con soluciones de proteinas

s de palcta de cerdo con CINa 1 M como fase externa (FLE) y oleinas de manteca
ida como fase interna (FI), al 50% de su Capacidad dc Emulsidén (CE) después de
1goml de solucidn proteica.

ci6n de

acion L
' Estabilidad de la ELEmulsidn

a las 24 horas a las 48 horas 72 horas

47,1
55,3
61,9
68,2
72,0
73,8
75,7
77,1
77,9
78,5

0,29 38,8
0,41 46,3
0,28 52,6
0,48 60,4
0,84 65,1
0,77 68,9
0,60 71,7
0,48 72,8
0,41 73,7
0,43 75,0

0,43
0,34
0,48
0,50
0,26
0,85
0,64
0,50
0,38
0,47

0,64
0,53
0,41
0,30
0,48
0,68
0,50
0,47
0,51
0,38
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TABLA III

idad de Emulsién (CE) y Estabilidad de Emulsidn (EE) de diversas soluciones de pro-
nas extraidas de diferentes partes de la canal de cerdo, emulsiones con oleinas de man
de cerdo.

e externa: 10 ml de solucidén con 4 gm de proteina por ml.

”!» de proteina de la Fase externa CE EE a las 48 horas
ml de y 50% de su CE

0

solubles de lengua de cerdo 25,1 50,6
39,9
49,5
38,8
59,5
57,2
60,8

1,20
1,09
1,34
0,80
1,06
0,97

solubles de corazén de cerdo 22,8
solubles de rifién de cerdo 20,06
solubles de higado de cerdo 23,3
solubles totales de paleta de cerdo 19,5
sarcopldsmicas de paleta de cerdo 17,7

[+ 1+ 1+ 1+ |+ |+ |+
I+ [+ [+ t+ [+ [+ [+

miofibrilares de paleta de cerdo 18,6

. solubles totales de paleta de cerdo
3ﬁf 24 horas de tratamiento con 1 mg de pa-
14 por gramo de proteina 24,4 63,4

1::1“35 solubles totales de paleta de cerdo
A 5 horas de tratamiento con 2 mg de pa-
~"% POT gramo de proteina 24,7 66,5

Oteq
1.e;n35 solubles totales de paleta de cerdo
Ta de tratamiento con 10 mg de papaina

&ramo de proteina 26,3 64,4
i ’ ’




ESTABILIDAD DE LA EMULSION

i

'1'{_\

3 5 7 ’ 24 horas

Tiempo de actividad enzimatica

la Capacidad de Emulsidn de las proteinas.
1: 1 mg de enzima por g de proteina
IT: 2 mg de enzima por g de proteina
IIT: 10 mg de enzima por g de proteina




