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INTRODUCCION

Argentina es el primer productor mundial de granos per
capita (2,5 t por habitante) y tiene en su region pampeana el
60% de la produccion agricola nacional (Butinof et al.,
2019), siendo la soja la leguminosa con mayor superficie
sembrada de 20 millones de hectareas (Lodeiro, 2015).

A nivel mundial, la soja es uno de los tipos de semillas
oleaginosas mas importantes del mundo. La semilla de soja
esta formada por un embridn, constituido por un e¢je
embrionario y dos cotiledones conformados por células
alargadas llenas de “cuerpos proteicos” esféricos y
numerosas “esferosomas” de aceite. El embrion esta
cubierto por una fina cascara o tegumento. Se conoce que
100 granos de soja contienen aproximadamente 36,5 g de
proteinas y 20 g de lipidos. Por lo tanto, tanto las proteinas
como el aceite que se obtienen de ella, tienen gran demanda
debido a sus diversos usos potenciales (Ridner et al., 2006).
Se utilizan por ejemplo en muchas formulaciones de
alimentos a base de proteinas debido a sus excelentes
propiedades nutricionales y funcionales, tales como,
solubilidad, propiedades emulsionantes, propiedades
formadoras de pelicula y espumantes (Zhang et al., 2015).

En el proceso de industrializacion de la soja, después de
extraer el aceite de la soja, la proteina constituye la mayoria
de la torta residual (también conocida como harina).
Debido a su alto contenido de proteinas, la harina de soja se
ha convertido en un ingrediente predominante de nitrégeno
en muchos alimentos para animales, especialmente para las
dietas de ganado y aves monogastricas (Gaonkar &
Rosentrater, 2019). Sin embargo, estas proteinas no son
asimilables, lo cual conlleva a un desaprovechamiento de
sus propiedades. En este sentido y con objeto de valorar un
subproducto de la industrializacion de soja, en el presente
trabajo se evaluaron desde el punto de vista del rendimiento
de proteinas, diferentes condiciones de extraccion de
proteinas a partir del expeller de soja y se compar6 con el

obtenido de granos de soja. En una etapa posterior se
evaluardn otros procesos de extraccion y se planteard el
estudio de tales proteinas para encapsular moléculas activas
de interés mediante el método de emulsion.

METODOS
Muestras

Tanto los granos como el expeller de soja obtenido como
subproducto de la produccion de aceite de soja fue
brindado por la empresa Sogima localizada en San
Guillermo, provincia de Santa Fe (Argentina). Los granos
de soja se molieron en un molinillo Delver modelo MPD
1011 A hasta obtener un polvo.

Extraccion de proteinas

La extraccion de proteinas se realizé siguiendo la técnica
de extraccidn acuosa de (Woodruff et al., 1938) a la cual se
le realizaron modificaciones. Se variaron las condiciones,
de manera de evaluar el efecto de la relacion sélido:liquido
sobre el rendimiento de extraccion de proteinas. Para ello,
se utilizd como solvente agua desionizada y como matriz
vegetal granos de soja y expeller de soja.

El procedimiento seguido se esquematiza en la Figura 1. La
suspension de muestra:agua desionizada se agitoé durante 30
minutos en un agitador magnético y una vez transcurrido
este tiempo se filtr6. Como agente precipitante, se anadio
una solucion de acido acético glaciar al 10% hasta alcanzar
un pH de 5,0 para que precipite la proteina. Posteriormente
se centrifugd la muestra, se lavé con alcohol etilico y se
seco en estufa.

Primeramente se evalud la muestra de expeller planteando
7 ensayos, los cuales se realizaron por duplicado, y se vario
la relacion sélido:liquido (0,08; 0,1; 0,13; 0,2; 0,25; 0,3;
0,4). De estos resultados, las condiciones que llevaron a un
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mejor rendimiento de extraccion se aplicaron para estudiar

los porotos de soja a los fines comparativos.

Matriz-agua
20g:150ml

\l}
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30min-Temperatura ambiente

\l}'
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15min-2500rpm

!

‘ Lavado ‘

Fig. 1. Secuencia de extraccién

Calculo de rendimientos

El rendimiento de proteina obtenido se calculd
mediante la ecuacion (1):

Rendimiento(%) = % 100% (1)

Donde mo corresponde a la masa de proteina (g), y m
corresponde a la masa de la matriz vegetal (g).

CONCLUSIONES

El estudio del proceso de extraccion usando agua
desionizada como solvente demostré6 que la relacion
optima solido:liquido para obtener el mayor rendimiento
de proteina es de 0,3 g/ml, siendo este de 2,40 + 0,17 %
para la muestra de expeller. Mientras que la extraccion de
proteina de soja a partir de los granos enteros de soja,
brindé un rendimiento de 1,58 + 0,15 %. Esto muestra
que la técnica estudiada permitiria valorizar un
subproducto de la industria que actualmente esta
destinado principalmente a alimentacion animal.
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