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Resumen

Eluso de las proteinas sanguineas en la formulacién de alimentos ha sido
sugerida como una alternativa para incrementar el consumo proteico.
Actualmente, se ha elaborado una galleta proteica, usando plasma bovino como
fuente de proteina animal, para ser suministrada a nifos en edad escolar. Fara
la elaboracién de esta galleta se requiere aplicar tratamiento térmico el cual
puede alterar los aminodcidos esenciales presentes. El objetivo de este trabajc fue
evaluar el efecto del tratamiento térmico sobre el contenido final de aminodc dos
esenciales de la galleta. Para la formulaci6n del producto se utilizo plasma de
bovino, el cual fue mezclado con harina de trigo y otros ingredientes. La mevcla
fue sujeta a tratamiento térmico (120 °C/1 hora). El contenido de aminodc:dos
esenciales fue determinado utilizando la técnica de cromatografia liquida de alta
resolucién (HPLC). Los resultados indican que el plasma de bovino y la galleta
proteica poseen todos los amino4cidos esenciales. El tratamiento térmico utilizado
no afect6 (P <.05) el contenido de aminoécidos esenciales en el producto final.
Palabras claves: Plasma de bovino, amino4cidos esenciales, galleta.

Abstract

The use of blood protein in the formulation of food has been suggested as an
alternative to increase protein consumption. Currently, proteic cookies have becn
produced, using bovine plasma as a source of animal protein. for children at
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school age. To produce these cookies it is required to apply thermal treatment
which may have a detrimental effect on the essential aminoacids content. The
purpose of this work was to evaluate the effect of thermal treatment on the final
aminoacids content of the cookies. Products were formulated using bovine plasma
as a source of animal proteins. Plasma was mixed with wheat flour and other
ingredients. To obtain the final products the mixture was subjected to thermal
treatment (120 °C/1 h). Essential aminoacids were determined by high resolu-
tion liquid chromatography (HPLC) technique. Results indicated that both bo-
vine plasma and the protein cookies have all the essential aminoacids. The ther-
mal treatment app lied did not affect (P < .05) the essential aminoacids content of
the final product.

Key words: Bovine plasma, essential amino acids, cookie.

Introduccion

Debido al incremento poblacional y a la deficiencia en la produecion de

proteinas, principalmente de origen para ser distribuida a ninos en edad
animal, se hace necesario buscar escolar; sin embargo, para la elabora-
nuevas fuentes alimenticias basadas cién de la misma se requiere someter
principalmente en su contenido protei- la mezcla a tratamientos térmicos
co. alrededor de 120°C/1 hora.

La sangre pudiera ser una de Es conocido que el valor nutricio-
estas fuentes, debido a la alta cantidad nal de las proteinas no depende

de proteinas que presenta (18 %). Su exclusivamente de su composicién
facil digestibilidad y la calidad en la inicial, ya que se conoce que en todo
composicion de sus aminoacidos, le alimento las condiciones de trata-

conficren a estas proteinas un alto miento pueden alterar su valor nutri-
valor biolégico (8. 15). tivo. Los tratamientos térmicos muy
Actualmente las proteinas san- intensos desnaturalizan las proteinas
guineas se utilizan en la formulacién y en particular disminuyen su solubili-
de alimentos concentrados para- dad, asf como también se destruyen
consumo animal, en la formulacién de algunos aminodcidos, lo cual disminu-
medios de cultivos y en la formulacién yve el valor nutricional de la proteina
de alimentos para consumo humano (14, 16).
(1,3,.6,7.9, 12). El objetivo del presente trabajo
En la Unidad de Investigacion en fue evaluar el efecto del calor (.20°C/
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos h) sobre los aminoacidos esenciales
de la Facultad de Ciencias Veterina- presentes en la galleta proteica
rias (LUZ), ha elaborado una galleta formulada a base de plasma de bovino.

proteica a base de plasma de bovino,



Rev. Fac. Agron. (LUZ). 1997, 14: 153-159

Materiales y métodos

Materia prima. Il plasma se
obtuvo por centrifugacién de sangre de
bovino procedente del Frigorifico Indus-
trial Bolivar del Estado Zulia. Parala
toma de la muestra se utilizaron
recipientes de 1 litro que contenfian 100
mkL de anticoagulante. El anticoagu-
lante utilizado fue una solucién al 2 %
de tripolifosfato de sodio (11).

Preparaciéon de la mezcla.
l.os ingredientes utilizados en la
preparacion de la mezcla se muestran
en el cuadro 1.

Plasma de bovino fue cocido a
vapor hasta alcanzar una temperatura
interna de 80 °C. Posteriormente fue
enfriado y mezclado con el resto de los
ingredientes en una licuadora indus-
trial, hasta lograr una emulsién
estable. La temperatura final de la
emulsi6n fue de 16 °C.

Elaboracion de la galleta
proteica. La mezcla preparada fue
transferida a unas bolsas decoradoras
para darle a la galleta la forma
deseada, posteriormente fue llevada a
unas bandejas de acero inoxidable v
sometida a una temperatura de 120°C
durante 1 hora en un horno DIPAN
SR-12con bandeja rotatoria.

Determinacion de humedad

y proteina: Al plasma de bovino,
harina de trigoy a la galleta proteica
se les determiné6 el contenido de
humedad mediante el método de secado
en horno (2), y proteina segtin el métndo
de Kjeldahl (2).

Preparacion de las muestras.
Se midi6 0.4 mL de plasma de bovino,
50 mg de harina de trigo y 50 mg de
galleta elaborada a base de proteina
plasmatica; posteriormente se lleva-on
individualmente a tubos de hidr6l:sis
y se les adicion6 10 ml. de HC16 N. Se
desplazo6 el aire con Nitrégeno gaseoso
y se cerré el tubo herméticamente. La
hidrélisis se realizé a 145 °C por 20
horas. Se dej6 enfriar a temperatura
ambiente y se ajust6 el pH hasta 2.2
con NaOH 6N. Se filtr6 a través de
papel de filtro Whatman namero 1 y
se diluy6 con buffer citrato 2M pH 2.2
hasta 100 mL en balones volumétricos.
Se filtr6 nuevamente a través de un
filtro millipore de 0.22 nm de poro.

Derivatizacion. LLas muestras
y los estandares fueron derivatizalos
pre-columna en forma automatizada al
momento de la inyeccion, utilizando un
inyector Shimadzu modelo SIL6E. A
75 nl de muestra (estandard o hidroli-
zado) se le agreg6 300 ul de la solucién

Cuadro 1. Formulacién de la mezcla para la preparacion de la gallata

proteica.
Ingredientes Composicién (%)
Plasma de bovino 62.0
Harina de Trigo 14.0
Aceite 7.9
Azcar 10.0
Vainilla 6.0
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fluorescente de Orthoptalaldehyde
(OPT). El tiempo programado para la
inyeccion fue de 2 minutos, después de
la derivatizacién.

Analisis de aminoacidos. Los
aminoéicidos esenciales de la materia
prima y del producto se determinaron
por cromatografia liquida de alta
resolucién (HPL.C) mediante la utiliza-
cién de un cromatégrafo marca Shi-
madzu, equipado con un detector de
fluorescencia FLDGA, 2 bombas de alta
presién modelo LC-6A provistas de una
camara mezcladora de solventes, un
horno para columna CTO-6A. Se
inyect6 20 ul de muestra utilizando un
inyector automatico modelo SIL6B y
un sistema controlador SCL-6B. Para
detectar los amino4cidos se emple6 un
detector de fluorescencia FLDGA auna
longitud de onda de excitacion de 350
nm. Se utilizé6 una columna ALTEX
ultrasphere ODS, 5U, C18. El tiempo
de retencién y el drea bajo la curva se

obtuvo mediante un integrador Chro-
matopac CR-4A. Se utilizaron dos
sistemas de solventes, un sistema A
compuesto por buffer acetato 0.05M,
metanol y tetrahidrofurano (THI),
(80:19: 1); un sistema B compuesto por
metanol y buffer acetato (80:20). El1pH
del buffer estuvoen el rango de 5.9 a
6.8. Se utiliz6 un gradiente binario en
combinaciones tanto isocratica como de
incremento lineal del solvente B. El
flujo fue de 1.05 mi/min y la tempe-
ratura de la columna de 35°C. Un
estandar (Sigma Lab.) con concen-
tracion de 50 nmol/mL: por aminodcido
se utilizé6 como referencia para la
cuantificacién de los aminoacidos.
Analisis estadistico. Los datos
cbtenidos se analizaron utilizando el
SAS PROC GLM (13). Las med-as de
los diferentes tratamientos se compara-
ron utilizando el procedimiento de
Duncan (5). Las diferencias se decla-
raron a un nivel de 5 % de probabilidad.

Resultados y discusion

El contenido proteico y la hume-
dad del plasma de bovino, harina de
trigo y la galleta proteica se muestra
en el cuadro 2. La galleta proteica
contiene un 16 % de proteinas, seguido
por la harina de trigo (8.0 %) y el
plasma de bovino (7.4 %). En relacion
al contenido de humedad, el mayor
porcentaje estd represcntado por el
plasma liquido (92.0 %). seguido por
la harina de trigo (7.0 %) y la galleta
proteica (4.0 %). La baja humedad de
la galleta proteica permite su almace-
namiento a temperatura ambiente.

La concentracién de amino4cidos
esenciales en la materia prima utili-

0

6

zada en la formulacién de la galleta
proteica se expresd en gramos de
aminoAcido por 100 g de proteina
(cuadro 3). Los resultados muestran
que la materia prima utilizada contiene
todos los amino4cidos esenciales. Kl
plasma de bovino contienc en mayor
cantidad leucina y lisina, y en menor
proporcién aminoacidos azufrados
(Met + Cis). La harina de trigo
contiene mayor cantidad (P <.05) de
aminodcidos azufrados que el plasma,
por lo que la mezcla de ambos ingre-
dientes se complementan.

Se ha sefialado que las proteinas
de origen animal, contienen ariino4ci-
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Cuadro 2. Contenido proteico y humedad de la materia prima y de la
galleta proteica.

Caracteristica;s I;lz;sma ﬁéﬁna de trlg:) Gallota ;;;'oiteirca
Proteina (%) 7.4% 8.0 16.0°
92.0% 7.0 4.0°

Humedad (%)

a, b, ¢: Medias en una misma linea y con diferentes superindices difieren significativamente (I’
< .05).

dos esenciales en las proporciones de alimentos de alto valor nutritivo y
requeridas para cubrir nuestras asu vez de bajo costo, accesibles a por-
necesidades, lo que no sucede con las sonas de bajos recursos econ6micos

proteinas de origen vegetal, como es el El contenido de aminoacidos
caso de los granos de cereales (4). La esenciales en la mezcla y galleta
eficiencia de la proteina de origen ani- elaborada con plasma de bovino se
mal, desde el punto de vista del expres6 como gramos de aminoAacido

crecimiento, es aproximadamente dos por 100 g de proteina (cuadro 4). La
veces mayor que las proteinas de los mezcla y la galleta proteica presentan
cereales (4). El alto contenido proteico todos los aminoéacidos esenciales. No

y la presencia de todos los aminoécidos se observ6 diferencias significativas en
esenciales en el plasma de bovino, el contenido de amino4cidos esencialzs
hacen de éste una fuente potencial de en la mezcla y en la galleta proteica.

nutrientes para los organismos vivos, Se ha reportado que la esteriliza-
por lo gque su utilizacién representa una cién a temperaturas cercanasa 115°C
opcién econ6mica para la produccién trae como consecuencia la destruccion

Cuadro 3. Contenido de aminoacidos esenciales (g/100 g de proteina) en
la materia prima utilizada en la formulacion de la galleta

proteica.

Amino4cidos Plasma de Bovino Harina de Trigo
Esenciales

His 3.82 1.8°

Ne 2.8% 3 42

Leu 8.0% 6.52

Lis 8.0 2.5P
Met + Cis 2.2 4.3

Fen + Tir 7.92 7.5°

Tre 6.22 3.00

Val 5.6 4.42

a, b: Medias en una misma linea con diferentes superindices difieren significativamente (P <
.05).
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parcial (modificacion quimica irrever- los amino4cidos totales

stble de residuos de cisteina v cistina) Las contradicciones observadas
v laformacién de sulfuro de hidrégeno, en los resultados reportados hasta el
dimetil sulfuro v 4cido cisteico. Esas presente pudieran deberse a las
reacciones han sido observadas en diferencias existentes en cuanto a la
carnes, pescados, leche y sistemas temperatura, tiempo y tipo de muestra
modelos de proteinas (14). Raimoet al, utilizada en los diferentes tratamien-
(10) reportaron que el cfecto del tos aplicados. Los resultados obtenidos
tratamiento térmico (70 °C por L hora en esta investigacion muestran que la
y 121 °C por 506 60 minutos) sobre la temperatura utilizada no fue lo
composicion de aminoacidos en comida suficientemente elevada para causar
de bebé enlatada no produjo cambios algan cambio en los aminoAcidos
en la proporeién porcentual de los esenciales presentes en la gallsta
aminodcidos esenciales en relacion a proteica,

Cuadro 4. Contenido de aminoacidos esenciales (g/100 g de proteina) en
la mezcla y en la galleta elaborada con plasma de bovino.

Aminodcidos Mezcla Galleta
Esenciales
His 3.0 3.2
[le 2.8 3.0
Leu 7.5 7.8
Lis 6.5 7.0
Met + Cis 2.1 2.6
Fen + Tir 8.0 8.1
Tre 3.8 4.0
Val 0.2 n.4
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