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Se desamargó, secó, molió y extrajo aceite por Expeller de tarwi; obteniéndose 

el subproducto de la extracción (torta de tarwi) al cual se le extrajo la proteína 

http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/aBre%7bu00F1%7da+Diaz%2C+D.A./abrena+diaz+d+a/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/aUniversidad+Nacional+Agraria+La+Molina%2C+Lima+%28Peru%29.++Facultad+de+Industrias+Alimentarias/auniversidad+nacional+agraria+la+molina+lima+peru+facultad+de+industrias+alimentarias/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/aUniversidad+Nacional+Agraria+La+Molina%2C+Lima+%28Peru%29.++Facultad+de+Industrias+Alimentarias/auniversidad+nacional+agraria+la+molina+lima+peru+facultad+de+industrias+alimentarias/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/cQ02.+B74+-+T/cq++++02+b74+t/-3,-1,,E/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dLUPINUS+MUTABILIS/dlupinus+mutabilis/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dLUPINUS+MUTABILIS/dlupinus+mutabilis/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dTORTAS+OLEAGINOSAS/dtortas+oleaginosas/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dTORTAS+OLEAGINOSAS/dtortas+oleaginosas/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dAISLADO+DE+PROTEINAS/daislado+de+proteinas/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dAISLADO+DE+PROTEINAS/daislado+de+proteinas/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dCOMPOSICION+QUIMICA/dcomposicion+quimica/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dCOMPOSICION+QUIMICA/dcomposicion+quimica/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPROPIEDADES+FISICOQUIMICAS/dpropiedades+fisicoquimicas/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPROPIEDADES+FISICOQUIMICAS/dpropiedades+fisicoquimicas/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dCONTENIDO+PROTEICO/dcontenido+proteico/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dCONTENIDO+PROTEICO/dcontenido+proteico/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dEXTRACCION/dextraccion/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dALCALINIDAD/dalcalinidad/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPH/dph/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dEVALUACION/devaluacion/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPERU/dperu/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dTARWI/dtarwi/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dEXTRACCION+ALCALINA/dextraccion+alcalina/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dEXTRACCION+ALCALINA/dextraccion+alcalina/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPROPIEDADES+TECNO-FUNCIONALES/dpropiedades+tecno+funcionales/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPROPIEDADES+TECNO-FUNCIONALES/dpropiedades+tecno+funcionales/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPROPIEDADES+TECNO-FUNCIONALES/dpropiedades+tecno+funcionales/-3,-1,0,B/browse


obteniendo un aislado proteico. Éste se obtuvo aplicando el método de 

extracción alcalina y precipitación isoeléctrica. Las variables evaluadas para la 

extracción proteica fueron: pH; harina desgrasada/solvente; temperatura y 

tiempo, siendo los mejores parámetros para la extracción proteica 10.5; 1:25; 

50 °C y 60 minutos respectivamente. Además, se evaluó el punto isoeléctrico, 

siendo el más adecuado a pH 4.6. Posteriormente se lavó el precipitado con 

soluciones hidroalcohólicas, se ajustó el pH a 7 y fue sometido a secado por 

atomización obteniéndose el aislado proteico en polvo. Las propiedades tecno 

funcionales determinadas para el aislado proteico de tarwi fueron: máxima 

solubilidad (87.74% a pH 8) y mínima solubilidad (19.31% a pH 4); capacidad 

de retención de agua máxima (3.74 g de agua/ g de aislado a pH 2) y 

capacidad de retención de agua mínima (1.86 g de agua/g de aislado a pH 4); 

capacidad de formación de espuma 51.18 por ciento (a pH 8 y 1% de 

concentración); estabilidad de espuma alrededor de 30 por ciento (1% de 

concentración y después de 120 minutos); capacidad de gelificación de 15 por 

ciento; capacidad emulsificante 63.38 por ciento; estabilidad de emulsión 50.51 

por ciento e índice de blancura 59.59. Siendo las mejores propiedades la 

capacidad de retención de agua, la capacidad emulsificante y la estabilidad de 

emulsión. 

ABSTRACT 
 

Lupin was debittered, dried, ground and extracted oil by Expeller de tarwi; 

obtaining the by-product of the extraction (tarwi cake) to which the protein was 

extracted obtaining a protein isolate. This was obtained by applying the alkaline 

extraction method and isoelectric precipitation. The variables evaluated for 

protein extraction were: pH; defatted / solvent flour; temperature and time, 

obtaining the best parameters for protein extraction 10.5; 1/25; 50 °C and 60 

minutes respectively. In addition, the isoelectric point was evaluated, being the 

most appropriate at pH 4.6. Afterwards the precipitate was washed with 

hydroalcoholic solutions, pH was adjusted to 7 and it was subjected to spray 

drying obtaining the protein isolate in powder form. The techno-functional 

properties determined for lupin protein isolate were: maximum solubility 

(87.74% at pH 8) and minimum solubility (19.31% at pH 4); maximum water 

holding capacity (3.74 g of water / g of isolate at pH 2) and minimum water 

holding capacity (1.86 g of water / g of isolate to pH 4); foaming capacity 51.18 

percent (at pH 8 and 1% concentration); foam stability around 30 percent (1% 

concentration and after 120 minutes); gelification capacity of 15 percent; 

emulsifying capacity 63.38 percent; emulsion stability 50.51 percent and 

whiteness index 59.59. The best properties are water retention capacity, 

emulsifying capacity and emulsion stability. 


