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El quitosano disuelto en medio acido presenta la caracteristica de ser astringente. La
astringencia ha sido definida por Bate y Smith [1] como la precipitacion de proteinas de la saliva
haciéndole perder las propiedades de lubricacién y desde el punto de vista sensorial se describe
como la combinacion, en distintos porcentajes, de tres sensaciones diferentes: sequedad en los
tejidos bucales, aspereza superficial y encogimiento de la superficie de la boca [2].

Todos los trabajos publicados sobre el tema tienen relacién con los taninos presentes en
distintas especies vegetales, hasta el momento no se ha reportado ninguna informacion sobre el
quitosano y esta caracteristica sensorial.

El objetivo de este trabajo es demostrar que la astringencia producida por el quitosano en
medio acido se debe a la precipitacion de ciertas fracciones de las proteinas salivales.

Parte experimental

Pool de saliva. Soluciones de quitosano 1% p/p en acido acético al 1% v/v (pH 4,4; 5,4 y 6,2).
Soluciones de acido acético 1% v/v (pH 3,0; 4,4; 5,4 y 6,2). Las soluciones fueron llevadas a pH
con bicarbonato de sodio 15 g/L.

Se trabajoé con una relacion saliva-quitosano 2:1. Luego de la interaccion se centrifugd durante 15
minutos a 2000 rpm, en el sobrenadante se determiné el contenido de proteinas con el método de
Bradford.

Electroforesis en gel de poliacrilamida en presencia de dodecilsulfato de sodio (SDS-PAGE) de los
sobrenadantes.

Resultados y discusion

En las figuras 1 y 2 se pueden observar los comportamientos para el sistema quitosano-
saliva y 4cido acético- saliva.

Comparando los dos sistemas, a pH 4,4, la precipitacién de las proteinas es mayor en
acido acético que en el sistema saliva-quitosano debido a que los grupos amino del quitosano se
encuentran protonados. Sin embargo la solucion de quitosano a ese pH es astringente, mientras
que la del acido acético no lo es. Esto indicaria que la diferencia estaria en las fracciones proteicas
que precipitan y no en la concentracion precipitada.

A pH 6,2, la protonacién de los grupos amino es menor, y la precipitacion de las proteinas
es mayor que a pH 4,4. Sin embargo sensorialmente se comprobé que esta solucién no presenta la
caracteristica de ser astringente.
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En la figura 3 comparando las bandas que corresponden al sobrenadante de la interaccion
saliva-quitosano (calle 3) a pH 4,4, con el perfil proteico de la saliva directa (calle 1) se observa la
ausencia de las fracciones de peso molecular estimado 60.000 Dalton y 17.000 Dalton
aproximadamente, al igual que en al caso de los taninos [3]. Estas bandas, aparecen en el perfil
correspondiente al sobrenadante resultante de la interaccion saliva-quitosano a pH alcalino (calle
5), asi como también lo hacen en la calle 6, que corresponde a la siembra del sobrenadante de la
interaccion saliva-acido acético.

Este resultado demuestra que el quitosano en medio acido precipita fracciones proteicas
que permanecen en soluciéon en medio alcalino.
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Conclusioén

En este trabajo se comprueba que en el sistema saliva-quitosano la disminucién del pH
produce la precipitacién de las fracciones proteicas correspondientes a 10000 y 60000 Daltons,
siendo astringente la sensacion percibida. En el sistema saliva-acido acético se observa que a
menor pH la precipitacién de proteinas es mayor pero permanecen en solucién las fracciones
mencionadas y no se detecta astringencia.

Se postula, en base a los resultados obtenidos que el mecanismo de interacciéon de las
proteinas de la saliva con el quitosano podria atribuirse, como en el caso de los taninos, a
interacciones electroestaticas dado que las fracciones involucradas en la astringencia precipitan a
los pH en que el grupo amino se encuentra protonado.
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