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I desarrollo de alternativas 
proteicas en alimentos ha 
experimentado un creci- 
miento significativo debi- 
do a la creciente deman- 

da de opciones más sostenibles y 
saludables. En un escenario don- 
de la población sigue creciendo, 
la presión sobre los recursos natu- 
rales es cada vez mayor, y la pro- 
teína animal es cada vez más cos- 
tosa, insuficiente y cuestionada 
por consumidores, las proteínas 
vegetales se han posicionado co- 
mo una opción viable para mejo- 
rar la calidad nutricional y senso- 
rial de diversos alimentos. Bajo es- 
te contexto, los concentrados pro- 
teicos obtenidos a partir de hari- 

  

A 

Los concentrados proteicos de harinas no con- 
vencionales de origen vegetal se perfilan como 
una alternativa innovadora en la industria ali- 

mentaria, combinando beneficios nutricionales 
y sostenibilidad. Con un contenido proteico al- 
to y un bajo impacto ambiental, estos extrac- 
tos responden a la creciente demanda de op- 
ciones saludables y accesibles, abriendo nue- 
vas oportunidades en un mercado que busca 

soluciones más ecológicas y funcionales 

nas no convencionales (HNC) de 
origen vegetal están emergiendo 
“como una solución inmovadora que 
combina nutrición, sostenibilidad y 

funcionalidad en la industria ali- 
mentaria. 
¿Qué son los concentrados pro- 

teicos? 

Los concentrados proteicos son 
productos obtenidos a partir de 
fuentes de proteínas específicas 
que han sido procesadas para au- 
mentar el contenido de proteínas 
por sobre otros componentes. Los 
más comunes se elaboran a partir 
de suero de leche, soya, arvejas, 
arroz, huevos u otros. Sus aplica- 
ciones son variadas, desde suple- 
mentos alimenticios (polvos o be- 
bidas proteicas para deportistas), 
mejoradores para aumentar su va- 
lor nutricional, especialmente en 
productos sin gluten. También se 
usan en productos veganos y ve- 
getarianos, son importantes, por 
ejemplo, en la formulación de 
hamburguesas vegetales, embuti- 
dos veganos o símil a la carne, 
donde la textura y el contenido 
proteico son relevantes. Y otros ali- 
mentos procesados donde se bus- 
ca una alta concentración de pro- 
teínas. 

EXTRACCIÓN A 
PARTIR DE HNC 
Cuando se requiere más proteí- 

na y más pura, la harina debe te- 
ner un mayor procesamiento ya 
que posee otros nutrientes y com- 
ponentes que pueden afectar el 
producto deseado. 
Asi, los concentrados proteicos 

de origen vegetal se obtienen me- 
diante un proceso de extracción y 
concentración de proteínas, ya 
sea de legumbres, cereales y pseu- 
docereales, hongos, algas u otras. 
Estas materias primas, pasan por 
un proceso inicial que consiste en 
la selección, limpieza, descascara- 
do (si corresponde), trituración, 
molienda para obtener asi harinas 
ficas en proteínas. 

Las harinas obtenidas pasan por 
procesos de separación y purifica: 
ción de proteínas mediante técni. 
cas. como la precipitación isoeléc- 
trica, ultrafiliración, o extracción 
acuosa. En general, se utiliza un 
solvente o agua para extraer las 
proteínas de la materia prima, y 
ajustes de pH y temperatura, de 
tal forma de optimizar la solubili- 
dad de las proteínas haciendo que 
estas precipiten y se separen de 
carbohidratos y grasas. En el ca- 
so de la ultrafilttación, utiliza mem-
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Harina de Quinoa 

branas especiales para retener y 
separar las proteínas eliminando 
“agua y otros componentes más pe- 
queños. 
También se puede utilizar el se- 

cado por aspersión o liofilización 
para reducir la humedad y asi ob- 
tener polvos concentrados de pro- 
teínas. El proceso completo se de- 
be controlar para determinar la 
composición y calidad del concen- 
trado obtenido, y la ausencia de 
contaminantes. Con ello se obtie- 
ne un concentrado con más de 60 
% de proteína aproximadamente. 
Mientras que los aislados protei- 
cos son aún más puros, con un 
contenido proteico que supera el 
90%, dirigidos principalmente pa- 
ra productos de nutrición clínica o 
deportiva. 

CONDICIONES DE LA 
HARINA PARA UNA 
ÓPTIMA EXTRACCIÓN 
PROTEICA 
Actualmente las HNCs de legum- 

bres y pseudocereales están ga- 
nando terreno en la industria ali- 
mentaria debido a su perfil protei- 
co notablemente alto, y además 
ser buena fuente de fibra, vitami- 
nas y minerales. Sin embargo, pa- 
ra obtener un buen rendimiento de 
extracción proteica, la harina de- 
be cumplir con ciertas condicio- 
nes. 
En primer lugar, la harina debe 

estar finamente molida (menor a 
500 pm), ya que un tamaño de 
partícula más pequeño mejora la 
superficie de contacto e interac- 
ción entre proteína-solvente. Asi- 
mismo, el contenido de grasa en 
la harina debe ser bajo (1-2 %), de 
lo contrario puede interferir y for- 
mar emulsiones que dificultan la 
separación de proteínas. El desen- 
grasado previo se realiza median- 
te prensado o con solvente. Asi-   

mismo, el contenido de humedad 
se recomienda como máximo un 
10% para asegurar la estabilidad 
de la harina durante la extracción, 
de lo contrario podría afectar la 
concentración de proteínas y ge- 
nerar una proliferación de micro- 
organismos. También es bueno 
que la harina inicialmente posea 
una cantidad media a alta de pro- 
teína cruda (mayor a 15-25 %). 
Por otro lado, se debe eliminar o 
reducir cualquier compuesto anti- 
nutricional (por ejemplo, fitatos, 
inhibidores de tripsina en legum- 
bres] que interfiera en la biodispo- 
nibilidad de las proteínas, median- 
te tratamientos previos como el re- 

mojo, la cocción, o fermentación. 
Otro interferente es la cantidad de 
fibra insoluble en la harina, ya que 
retiene agua y atrapa proteínas, 
afectando la extracción, por lo 
mismo la harina debe ser tamizo- 
da. Por último y no menos impor- 
tante, el pH debe ajustarse al pun- 
toisoeléctrico de la proteína. Cum- 
plir con estas condiciones asegu- 
ra que el proceso de obtención de 
concentrados proteicos sea eft- 
ciente, maximizando el contenido 
de proteínas extraídas y mejorando 
la calidad del producto final. Ade- 
más, permite obtener un producto 
que sea funcional y apto para su 
uso en una amplia gama de apli- 

caciones industriales. 

SUS BENEFICIOS 
Considerando lo anterior, los ex- 

tractos proteicos derivados de 
HNCs de origen vegetal ofrecen 
una serie de beneficios: 

+ Proporcionan un perfil de ami- 
noácidos completo, ideal para die- 
tas vegetarianas y veganas, y son 
una excelente fuente de proteínas 
de alta calidad. 

+ Las harinas de fuentes vegetales 
(e insectos) requieren menos recur- 
sos (agua y tierra) y generan meno- 
res emisiones de gases de efecto in- 
vemadero en comparación con la 
producción de proteínas animales. 

+ Con el aumento de la deman- 
da de proteínas alternativas, los 
concentrados proteicos de HNCs 

Harina de Lupino 

se están convirtiendo en una op- 
ción más asequible y accesible en 
el mercado, aun cuando se requie- 
re de mayor oferta para que exista 
mayor competencia. 

SU FUTURO EN LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA 
A medida que avanza la tecnolo- 

gía y se optimizan los procesos de 
extracción, estos productos están 
posicionándose como una parte 
fundamental del futuro de la alimen- 
tación, ofreciendo opciones ricas 
en proteínas y adaptadas a las ne- 
cesidades de una población en 
constante crecimiento, en respues- 
ta a los desafíos actuales de la in- 
dustria alimentaria, brindando una 
solución nutritiva y sostenible para 
el futuro. 
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