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PROGRAMA ANALITICO
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NCIONALIDAD Y TECNOLOGIA DE LAS PROTEINAS DE SOJA

Composicidén y Estructura de las Protefnas

Obtencidn de Derivados Proteicos
Harinas, concentrados, aislados y sus derivados.
Caracterfsticas ffsico-quimicas y funcionalidades

Modificacion de las Propiedades Funcionales
Modificaciones-qufmicas y enzimdticas de protefnas para mejorar
su funcionalidad.

Alteraci6n de la solubilidad, tamafio, desnaturalizacién, grupos
hidrofébicos y polares.

Relacidén entre Estructura y Funcionalidad

Aspectos moleculares de las protefnas. Caracterfsticas hidrodina-
micas y las propiedades funcionales de viscosidad, espesado y
texturizacidn. Caracterfsticas de superficies y las propiedades
de solubilidad espumado y emulsificacidn.

Aplicaciones de Derivados Protdicos de Soja
Ingredientes proteicos de soja disponibles comercialmente.
Aplicaciones funcionales corrientes y posibles de estos productos

BLIOGRAFIA

.New Protein Foods. Vol. 5 1985 - A.M. Altschul and H.L. Wilcke

Ed. Academic Press N.Y.

Developments in Food Proteins. Vol 142. 1983s Ed. B.J. F. Huds.
Rppi- Sci. Publ. NY. 4

Food colloids and polymers. 1993. Ed. E. Dickenson and P.Walstra.

Proceedings of the IV World Soybean Research Conference. 1989.
Ed. Pascole Argentina.
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