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20
Romero, F;  Loria, KG; Marchini, M; 

Pilosof, AMR; Farías, ME
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Barrio, D

Optimización del proceso de aislamiento de proteínas de amaranto y 
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concentrados de salvado de arroz

28
Gómez, AG; Ambrosi, V; Guidi, SM; 
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Evaluation of the remaining protease-inhibition activity in industrial 
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Evaluation of three methods for the extraction of proteins from soybean 
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30
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Schicchi, N; Mónaco, G
Efecto del agregado de transglutaminasa en geles proteicos
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Wagner, JR
Obtención y caracterización de fibras insolubles de cáscara de soja

32 Musso, YS; Salgado, PR; Mauri, AN
Películas proteicas con capacidad de respuesta a cambios de pH y 

temperatura del medio

33 Musso, YS; Salgado, PR; Mauri, AN
Efecto del tratamiento UV sobre la funcionalidad de películas proteicas de 

soja
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Películas comestibles formuladas con proteínas de soja y κ-carragenato
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