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Las proteínas plant-based están ganando popularidad en dietas flexitarianas, vegetarianas y veganas. A pesar de sus beneficios nutricionales, sostenibilidad y menor costo, estas proteínas enfrentan desafíos tecnológicos significativos frente a las de origen animal, especialmente en términos de solubilidad y capacidad gelificante [1]. Para superar estas barreras, la aplicación de tecnologías que modifiquen la estructura de las proteínas, como el ultrasonido (US) y el procesamiento a altas presiones (HPP), podría mejorar sus propiedades tecnológicas, ampliando su uso en los productos plant-based [2, 3]. Por ello, el objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto de dos tratamientos (ultrasonidos y altas presiones) en la capacidad de gelificación de dos proteínas de origen vegetal (arveja-PPI y lupino-LPI). Se prepararon 3 dispersiones para cada aislado proteico al 13% p/p en una solución salina (0,1 M NaCl): control (sin tratamiento), US (20 min, 90% amplitud) y HPP (500 bar-3 ciclos). Se determinaron los cambios estructurales por FT-IR y sus propiedades físicas mediante la fuerza de gel, la capacidad de retención de agua-CRA y el comportamiento de flujo. Los espectros FT-IR mostraron cambios en la región de amida I de las proteínas, donde las muestras PPI+US y PPI+HPP presentaron una menor intensidad de absorción. Estos resultados sugieren una mayor interacción proteína-proteína en la formación del gel. Respecto a la fuerza de gel, ambas proteínas tratadas con US mostraron un aumento significativo en los valores de este parámetro, en comparación con los controles. Además, los geles de PPI+US y PPI+HPP presentaron una mayor fuerza de gel (51,9 y 30,6 g-fuerza, respectivamente) que los de LPI+US (19,9 g-fuerza). Las muestras LPI+HPP y LPI control no gelificaron. La CRA de los geles varió significativamente entre los diferentes tratamientos. Los geles de PPI+US y PPI+HPP presentaron una alta CRA (97,7% y 99,5%, respectivamente), mientras que, los geles con LPI+US solo un 78,4%. Respecto al comportamiento de flujo, todas las muestras mostraron un flujo No Newtoniano del tipo pseudoplástico, donde los geles de PPI+US y PPI+HPP mostraron una mayor consistencia. En conclusión, el tratamiento con US fue más efectivo para mejorar la capacidad gelificante de las proteínas de arveja y lupino, lo cual puede ser útil para el desarrollo de alimentos plant-based tipo gel. 
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