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La goma espina corona (GEC), extraida de la leguminosa Gleditsia amorphoides, tiene
una relacion manosa/galactosa igual a 2,5, similar a la de la goma guar (GG) y la goma
garrofin (LBG). El objetivo fue comparar el efecto de estos galactomananos (GM) sobre
la microestructura de geles acidos de SPI inducidos por glucono-d-lactona (GDL).
Previamente se evalu6 la compatibilidad termodinamica de SPI y cada uno de los GM,
encontrandose que las mezclas SPI/GEC presentaron separacion de fases a
concentraciones mas altas que las mezclas SPI/GG y SPI/LBG. Los geles de SPI 3% y
de su mezcla con los tres GM, en concentraciones de 0 a 0,5%, se obtuvieron por
acidificacion lenta de cada sistema proteico adicionando GDL. La microestructura de
los geles se estudid a partir de las imagenes digitales obtenidas en un microscopio
confocal Nikon Eclipse TE-2000-E utilizando rodamina B como marcador. El diametro
medio de los poros (DMP) se determind con el programa Image J. En ausencia de GM,
el DMP fue (567,9+0,2)um. Para los geles SPI/GG varié desde (95,8 +0,2)um hasta
(638+2)um para 0,1% y 0,5% de GG respectivamente. Para geles SPI/LBG, varié
desde (65,8+0,2)um hasta (279,3+0,8)um para 0,1% y 0,5% del GM. Para los geles
SPI/GEC vari6 desde (67,8+0,2)um hasta (139,3+0,4)um para 0,1% y 0,5% de GEC.
En conclusién, todos los GM aumentaron el DMP con el aumento de su concentracion,
en el orden GG>LGB>GEC. Esto se debe a una competencia entre el proceso de
gelacién proteica y el de separaciéon de fases. A partir de una dada concentracion de
GM, mas baja para GG y mas alta para GEC, la velocidad de separacion de fases
predomina sobre la de formacién del gel, disminuyendo la compactacion del mismo,
conduciendo a la formacion de una red de gel menos interconectada y con poros cada
vez mas grandes.
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Introduccion

@so de polisacaridos es una practica comun en la industria alimenticia debidb
su utilidad como agentes dispersantes, espesantes y gelificantes. Si bien logran
proporcionar caracteristicas reoldgicas y de textura unicas, los alimentos suelen
contener proteinas ademas de polisacaridos, en forma de complejas mezclas
multicomponentes, siendo dificil identificar el papel individual de cada
biopolimero en términos de sus propiedades funcionales, responsables de otorgar
las caracteristicas de estructura, textura y estabilidad. Dichas propiedades se ven
afectadas por la interaccion entre ambos biopolimeros.
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A 3% SPI, las dispersiones de
mezclas SPI-GM presentaron una
tendencia a la incompatibilidad
termodindmica con el aumento de
la concentracion del GM en el
orden: GG>LBG>GEC
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Imdgenes obtenidas por CLSM. La barra de escala indica 50 um
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Existe una competencia entre el

proceso de gelacion acida del SPly la
microseparacion de fases de los
biopolimeros. A mayor %GM aumenta
la separacion de fases obteniéndose
geles menos compactos con poros mas
grandes

El tamaiio de poro aumenta con la
concentracion de GM en el orden:
GG>LBG>GEC

GM % Tamaiio de poro (um)
0 1,442 + 0,04°
0,1  2,30%0,09°%
0,2 5,1+0,1f
GG 0,3 7,8+0,3"
0,4 7,6+0,3"
0,5 141
0 1,36 £ 0,02°
0,1 1,644 0,009%"¢
0,2 2,3+0,1°¢
LBG 0,3 3,010,2%¢
0,4 5,3+0,6'
0,5 6,5 % 0.9¢
0 1,32 £ 0.06°
0,1 1,6 +0.1*°
0,2 1,90 £ 0,04>P<
GEC 0,3  2,30+0,04c,d
0,4 3,210,3°
0,5 3,4+0.1°
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En concordancia con la
incompatibilidad
termodindmica
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Conclusiones:

A partir de una dada concentracion de GM, mas baja para
GG y mas alta para GEC, la velocidad de separacion de

fases predomina sobre la de formacion del gel,
disminuyendo la compactacion del mismo, conduciendo a
la formacion de una red de gel menos interconectada y con
poros cada vez mas grandes




