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Resumen

El objetivo general del proyecto es estudiar diferentes estrategias para obtener emulsiones simples
(aceite en agua, o/w) y dobles (agua en aceite en agua, w/o/w) con proteinas y polisacaridos de la
soja, con alta estabilidad frente a situaciones de estrés tecnoldgico, como son la acidez y el
contenido salino en su formulacion y aplicacion, el tratamiento térmico, la congelacion y el secado.
Para cumplir con este objetivo se obtendran proteinas de suero de soja y de suero de tofu, que si
bien son minoritarias en el grano de soja, tienen la caracteristica de poseer baja tendencia a la
agregacion por efecto salino, ser solubles en medio acido y exhibir propiedades interfaciales. Los
polisacaridos del okara (residual rico en fibras derivado de la obtencién de aislados) y de la
cascara de soja, extraidos en medio acido caliente, también son solubles en medio acido y tienen
muy buenas propiedades funcionales. El empleo de estas fracciones proteicas y de polisacaridos,
solas o combinadas (en forma de mezclas, complejos covalentes o con la técnica capa por capa),
también con la adicién de polisacaridos insolubles micronizados, se convierte en estrategias
validas para preparar emulsiones acidas (pH 3-5,5) simples o dobles con una microestructura
estable a procesos de calentamiento, congelacion-descongelacion vy liofilizacion. Se estudiara la
capacidad de las emulsiones dobles de encapsular en la fase acuosa interna, a sustancias
bioactivas como sales de calcio y vitamina C. Las emulsiones o/w y w/o/w que resulten mas
estables en estado deshidratado seran ensayadas como posibles ingredientes para la formulacion
de alimentos acidos tipo bebidas citricas, carbonatadas y salsas vegetales.
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