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Optimización de las condiciones de elaboración de geles de aislado de proteínas de arveja tratadas con ultrasonidos
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Las nuevas tendencias de los consumidores hacia los alimentos plant-based han impulsado un creciente interés por las proteínas vegetales en la industria alimentaria [1]. Sin embargo, su aplicación en productos con estructura tipo gel aún presenta limitaciones, ya que la capacidad gelificante de estas proteínas es generalmente inferior a la de las proteínas de origen animal [2]. 
Es por ello que a medida que la demanda por alternativas basadas en plantas continúa en aumento, la innovación en la formulación y el desarrollo de nuevas tecnologías de modificación podrían facilitar su aplicación en una amplia gama de productos alimentarios lo cual puede promover la aceptación de los productos plant-based. En este contexto, este estudio tuvo como objetivo analizar el efecto del tiempo de ultrasonido (5-20 min), la concentración de proteínas (9-13 g/100 g gel) y la adición de NaCl (10-100 mM) sobre la formación de geles elaborados con proteínas de arveja. Para ello, se utilizó un diseño experimental de Box-Behnken con el fin de evaluar el impacto de las variables experimentales sobre la fuerza de gel y la capacidad de retención de agua (CRA) de los geles proteicos. En general, se observó que la concentración de proteínas y NaCl, y el tiempo de ultrasonido tuvieron un efecto significativo (p-valor<0,05) en los valores de fuerza de gel de los geles de proteínas de arveja. El modelo de regresión explicó un 98 % de la variabilidad de esta variable respuesta. En general, la fuerza de gel aumentaba al incrementar la concentración de proteína y NaCl y el tiempo de ultrasonido incrementaba. En el caso de la CRA, se observó un efecto diferente de las variables experimentales sobre este parámetro, ya que la concentración de proteína no tuvo un efecto significativo (p-valor > 0,05). En general, los geles mostraron una CRA entre 93,4% y 98,8%, lo que evidenció una excelente capacidad de retención de agua. Los niveles óptimos de las variables para maximizar la fuerza de gel y CRA fueron: concentración de proteína de 9,6 g/100 g de dispersión, un tiempo de ultrasonido de 20 min y una concentración de NaCl de 80 mM. Finalmente, la combinación de ultrasonido y adición de NaCl proporciona un método eficaz para mejorar las propiedades gelificantes de las proteínas de arveja, ofreciendo una alternativa viable de sustitución de las proteínas de origen animal para el desarrollo de alimentos plant-based.
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