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INTRODUCCION

Las propiedades emulsionantes de las proteinas de la carne, son factores tecnolégicos de gran importancia'
pues determinan la aptitud de la carne para su transformacién en las denominadas "Emulsiones Carnicas'"pro-
ductos de creciente demanda y de elevada importancia econdmica.

La determinacién de las caracteristicas emulsionantes de las proteinas se realiza por tres métodos: capaci
dad de emulsidn, estabilidad de la emulsién y actividad de emulsién. De ellos, el més utilizado es la capE
cidad de emulsién que se define como la cantidad maxima de aceite que puede emulsionar una proteina anteg™
de que se produzca la inversién de la emulsién (Kinsella, 1976).

El procedimiento mas empleado para medir la CE, es el sistema de modelos desarrollado por Swift et al (1951)
que consiste en la adicién de aceite a una velocidad determinada sobre una dispersidn protéica (en agua o
en solucidn salina) en constante homogenizacién hasta la inversién dé la emulsiéh detectada por el descen-
80 brusco de la viscosidad. Posteriormente este sistema ha experimentado numerosas modificaciones. Tenien-
do en cuenta que la cantidad de grasa emulsi forma del recipiente
donde se emulsiona, velocidad de homogenizacién, velocidad de adicién del aceite, temperatura, pH, caracte
risticas de la dispersién protéica, etcétera (Sarfle, 1968; Kinsella, 1976, Tornberg y Hermansson, 1977),”
€s comprensible que los resultados obtenidos son dificiles de comparar, a veces contradictorios Y no repre
sentativos del proceso industrial de elaboracién de tales productos carnicos. =
Uno de los factores que incide sobre la CE eg el tipo de grasa usada. Los acidos saturados de cadena corta
son ‘emulsificados en mayor cantidad que los de cadena larga y a su vez los de un doble enlace, mas que los
de dos dobles enlaces. Ademas los Acidos grasos saturados son emulsificados en mencor medida que los mono o
dinsatiirados de la misma longitud de cadena. Por otra parte, también existen diferencias entre triglicéri-
dos y &cidos grasos libres. (Christian y Saffle, 1967).

Puesto que el desarrollo dé la rancidez autooxidativa de los lipidos supone disminucién del nimero de dobleg
enlaces asi como la ruptura de las cadenas hidrocarbonadas y la aparicién de numerosos compuestos (Jiménez
Colmenero, 1980), parece 16gico que el estado de oxidacién de la grasa puede incidir en alguna medida en su
aptitud para ser emulsionada. E1 objetivo de esta experiencia consiste en poner de manifiesto la influencia
que ejerce el estado de oxidacién de una grasa sobre la capacidad de emulsién de una proteina.

MATERIALES Y METODOS

Se ha empleade como fase interna de la emulsién aceite de oliva. Partiendo de un mismo aceite, los diversos
niveles de rancidez estudiados fueron obtenidos mediante calentamiento (T < 80%C) y aireacién durante el -
tiempo suficiente. Como agente emulsionante se hmutilizado proteinas procedentes de carne de cerdo recupe-
rada mecnicamente (CRM), extraida de la columna vertebral y conservads s -20%C, envasada a vacfo.

La rancidez autcoxidativa se ha determinado mediante el fndice de peréxidos (IP) (Norma UNE 55-023-73) y la
hidrolitica a través del indice de 4cidos grasos libres (FFA) (A.0.C.S. 1958). E1 indice de peréxidos se -
expresa en miliequivalentes de oxigeno por kilogramo de muestra ¥el FFA, en porcentaje de Acidos grasos 1£
bres dados como &cido oléico.

La capacidad de emulsién fué medida de la siguiente manera, 40 g de CRM fueron homogenizados con 160 mil de
una solucion acuosa de NaCl al 5% (a temperatura entre 0¢ y 4°C) en un Omni-Mixer durante 1 minuto a 8400
rpm. Una alicuota de 10 ml del homogenizado se mezcla en un vaso de Osterizer, que posee dos electrodos ai-
tuados uno frente a otro, con 40 ml de agua y 10 ml de aceite de oliva. Con el homogenizador Osterizer en
marcha se afiade continuadamente aceite & la velocidad de un mililitro por segundo hasta que la emulsidén se
invierte, fenémeno detectado por el aumento brusco de la resistencia. La diferencia de peso del vaso antes
de la adicién del aceite Yy después de rota la enuision, mas €] de los 10 ml iniciales afladidos, constituyen
la cantidad de aceite emulsionado por la alicuo's be: 1 (10 ml). La expresién de los resultados en g de -
aceite/g de CRM, se ohtiene teniendo en cuenta lor mos de CRM contenidos en dicho volumen.

La proteina soluble se determiné por el método (L Rlirct Gornall et al (1949), a partir del sobrenadante
separado al centrifugar a 5.000 rpm durante 30 Miaules al homogenizado obtenido para el estudio de la capa
cidad de emulsidén. La expresién de los resultados de la CE en g de aceite/100 mg de proteina soluble, se¢ —
obtuvieron en virtud de esta determinacién.

Las diferencias significativas entre las medias, se estudis mediante una prueba T.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se han empleado cuatro tipos de aceite de oliva de caracteristicas diferentes, conseguidas mediante un -
proceso de enranciamiento acelerado, a fin de estudiar su incidencia en las propiedades emulsificantes de
las proteinas. Estas caracteristicas se reflejan en la Tabla I, donde se observa que entre los tipos de -
aceite A y B no existen diferencias significativas ni en el indice de perdxidos ni en cuanto al de 4cidos
grasos libres. Los aceites C y D, para ambos indices son diferentes entre si ¥ con respecto a A y B. De 108
resultados del IP se deduce que el aceite ha sufrido un proceso de rancidez autooxidativa ya que dicho in-
dice determina los productos primarios del desarrollo autocatalitico de la oxidacién de:lipidos.




TABLA T

Caracteristicas del aceite de oliva

Tipo de aceite

cada columna los nimeros con distintas letras indican que son diferentes signjificativamente (P & 0,05).

g1 valor de IR es media de 6 réplicas.
’El valor de FFA es media de 4 réplicas.

acuerdo con las caracteristicas de la gresa empleada el desarrollo de rancidez hidrolitica ha de ser
equefio, como asi lo refleja el indice de FFA. La escasa variacidn que presenia puede deberse al in-
nto en el contenido en Acidos grasos libres procedentes de le descomposicidén y oxidacién de los pro-

etos primarios y secundarios del proceso autooxidativo como sugiere el incremento paralelo que experi-

tan ambos pardmetros. (Tabla I).

capacidad de emulsién, tanto en gramos de aceite por gramo de carne recuperada mecénicamente como en
= de aczite por 100 mg de proteins soluble, en funcidén de los cvetro tipcs-de aceites ensayados se

eja en la Tabla II. La relacién entre ambas formas de expresar la capacidad de emulsidén se ha esta-

«cido a través de la proteina solublc en el homogenizado de CRM objeto de estudio y que presenta una

'gn'l:racién de 10,95 mg de proteina soluble per mililitro de suspensién.

TABLA 11

Capacidad de emulsién en funcién del tipo de aceite

Capscidad de
Emulsién (1)

e

[}

g de aceite/g de CRM 29,4

g de aceite/100 mg de Gl,ﬁc
proteina soluble

En cada fila, letras distintas indican la existencia de diferzncias significativas (P < 0,05)
08 valores son medias de 4 réplicas.

De Mmanera general, observando la Tabla II, se puede indicar que la capacidad de emulsién, de la CRM
en las condiciones ensayadas, disminuye a medida que el aceite auve constituye la fase discontinua
:': J]:: c::!‘nulﬂién, ‘prese‘nta mayor'ea: niveles fie ox.idacién_. Sin embargc, a pesar de que las diferencias
‘ﬁﬁnnid ‘para varios tipos de aceites son Fignif‘lca‘tivas (Tebla II), estas en valor absoluto, se pueden
i‘an 3 erar que son pequefias ya que la diferencia mixime cxistente entre lcs aceites con niveles de
'.fzad: ieﬂz sutooxidativa extremos, se sitGm =2n Z g de aceite por g de carne y en 4,3 g de aceite por

mg de protefina soluble lo gue representa una variacidn porcentual limite de fase inter-

de
m:;a ¥ 6,5 respectivamente, Diferecncins del ordendel 2 vor cientc f[aceite tipo C) no son significa-

Se .
5 han encontrade correleciones altas (rs-0,93) y significativas (P< 0,05) entre la CE y los indices

e i&nciaez. Este fendmeno no fué detectado porr Christian y Saffle, (1967), si bien estos autores
I{ndi:e ‘:’setudier‘cn sobre un mismo aceite. Por‘?t‘.ra parte, si se ha encontrado correlacién entre el
E) oo acidez y la estabilidad de una emulsidn (Schut, 197€),
A ‘T:Cto observado que presenta el estedo de oxidacién de la grasa »sobre El.a capacidad de ‘emfx}sién
%eit: proteinas pudier‘a deberse a df)s factores ,por una perte a+ camhio en }a compos?.cmn del
agmem,h‘a_a su aireacién y calentamiento gque supone la presencia de menocs 1n.satl1ra(:1or:1es, la
‘mcifn de cadenas hidrocarbonsdas y la aparicidén de numerosos compuestos de hajo peso
._:;:llar que gon los responsables de la deteccién organoléptice de la rancidez. ]
1 encia de la oxidacién se origina gran cantidad de readicales hidréxido (Jiménez Colmenero -
ila mc?._l;e r‘t‘.‘fiL‘lcen la centidad de ?ceits emuJ‘.sior‘:adc (Chrisvian y Saffle.1967). o
ER se N conjunta de estas reacciones ar:i.‘glna‘r;‘,a una grasa menos erf\u]Slonable qu?’la inicial. ]
_ihteraiu"."? factor capaz de ejercer algin efecto sobre lao capecidad de emulsién es la posible
o ¢ién de los lipoperdxidos de dascomposicién con las proteinas que constituyen la fase
'ﬁmcin“_a de la emuleién y que a través de diverses mecanismos provocan deterioro en sus propledadejs
Snales (Kinsella, 1976 Jiménez Colmenero, 1980). De hecho como consecuencia de la interaccidn




de los grupos polares y apolares de las cadenas protéicas con el agua y los lipidos respectivamentg
se provoca desnaturalizacién protéica (Schut, 1976). ‘ ‘

En general, el efecto de la oxidacidn de la grasa (fase discontinua) sobre la capacidad de
emulsién de un homogenizado protéico (fase continua) parece adquirir cierta importancia Cuando
la rancidez autooxidativa alcanza niveles considerables. Probablemente en la préctica industrial _
esa grasa es ya rechazable debido a la presencia de olores y sabores desagradables.
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