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Las proteinas y polisacaridos pueden dar lugar a
complejos o conjugados mediante interacciones
fisicas o quimicas. Empleando las condiciones de
una reaccion espontanea, como es la reaccién de
Maillard,se ha demostrado que es posible mejorar
notablemente propiedades funcionales de las
proteinas, tales como la capacidad emulgente [1].
Este estudio ha sido llevado a cabo para investigar
la influencia del peso molecular promedio del
quitosano y la proporcién quitosano/proteina en la
formacién de conjugados entre quitosano y (-
lactoglobulina mediante reacciéon de Maillard. En
los quitosanos empleados, se determinaron el
peso molecular promedio y el grado de
desacetilacion mediante el método  de
viscosimetria [2] y el método de la primera
derivada por espectroscopia UV-visible [3]
respectivamente (Tabla 1).

Tabla 1. Quitosano y condiciones de reaccién
empleados.

Quitosano Mw (KDa) | DD (%) Proporcion
CHT:B-lactoglobulina
CHT A 248 90 2:1
CHT B 50 86 1.1
CHT C 10-30 86 2:1

Pudo observarse un aumento en el pardeamiento
de los productos formados con el tiempo de
reaccion para los diferentes quitosanos
empleados, lo que indic6 que la reaccion de
Maillard se estaba produciendo. Cuando dichos
productos se reconstituyeron en agua, se observé
la formacibn de un gel cuya consistencia
aumentaba con el tiempo de reaccién.

La separacion electroforética SDS-PAGE de los
productos mostré la formacion de compuestos de
alto peso molecular debido a la aparicion de una
banda polidispersa en la parte superior del gel
separador que aumentaba con el tiempo de
reaccion, paralelo a una disminucién del area de la
banda correspondiente a B-lactoglobulina (Fig. 1).
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Fig. 1. SDS-PAGE Calles: 1) Patrén pesos
moleculares ; 2) B-lg; 3) CHT ; 4) CHT- B-Ilg
mixture; Conjugado a: 5) 1 dia ; 6) 2 dias ; 7) 3
dias ; 8) 4 dias

La determinacion de potencial zeta mostré una
interaccién electrostética en las mezclas entre B-
lactoglobulina y quitosano antes de producirse la
reaccion. La mejor capacidad emulgente se obtuvo
en el complejo electrostdtico formado con el
quitosano de mayor peso molecular (Fig. 2).
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Figura 2. Indice de actividad emulgente de B-Ig,
CHTA, CHTB y CHTC control y de los complejos
electrostaticos CHT- B-lg a tiempo Odias.

El estudio de la influencia de las caracteristicas del
quitosano y su influencia en el desarrollo de la
reaccion de Maillard resulta interesante para el
uso de dicha reaccion en la industria alimentaria
con el fin de obtener ingredientes funcionales con
mejores propiedades.
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