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Introduccién: Los concentrados de proteina de suero de leche (WPC), ingredientes con propiedades
nutricionales y tecnol 6gicas relevantes, representan una alternativa para utilizar este subproducto de la
industria lactea. El ultrasonido de potencia (USP) puede generar cambios estructurales en proteinas 'y
usarse para modular sus propiedades tecno-funcionales. Algunos estudios han explorado las
propiedades de mezclas de grenetina con proteinas lacteas selectas y su efecto sobre propiedades
texturales y microestructurales de productos alimenticios. Sin embargo, aln no existen estudios sobre
el uso de US como pretratamiento de WPC y su influencia sobre la formacion de geles mixtos de
gelatina. Objetivos: Determinar el efecto de tratamientos de US en WPCs mezclados con grenetina a
diferentes concentraciones sobre caracteristicas fisicoquimicas y texturales de geles mixtos.
M etodologia: Se emplearon WPC 80% proteina (Hilmar Ingredients, EUA) dispersada (24 h) en agua
y grenetina tipo B en polvo (Bloom 290) (Duche, México) dispersada (6.67%) en agua (65°C). El
disefio experimental fue un completamente aleatorizado, con %WPC (1, 5%) y tiempo de sonicacion
(TS) (0, 2, 4, 6 min) como variables independientes. Se empled un sonicador Hielscher UP400S
(Teltow, Alemania) (24 kHz, 400W, 100% amplitud, sonda 22 mm, inmersién 3cm, 100mL, 25°C). El
grado de desnaturalizacion de WPC sonicado se estimé por FTIR (Bruker, Vertex 70, Alemania) a
1600- 1750 cm™. La dispersion de WPC sonicada se mezcl con grenetina preactivada, se mantuvo en
agitacion constante (10 min a45°C, 5 min a65°C) y se degj6 reposar (24 h, 4°C) paraformar el gel. En
geles se determinaron indice de Bloom (IB) y resistencia al estrés mecanico (REM) en un
texturometro TAXT-Plus (Texture Technologies, UK). La capacidad de retencién de agua (CRA) de
geles se calcul 6 por pérdida de peso tras desecarlos (105°C, 4h) y su sinéresis estimando el volumen
de exudado tras centrifugar (4°C) el gel. El coeficiente de tixotropia (CT) se determind en un redmetro
de rotacion Brookfield RST-CPS y la microestructura de muestras liofilizadas en FE-SEM Tescan
Maia3 (1000x). Todas las muestras se hicieron por duplicado y las mediciones por triplicado. Los
resultados se analizaron por GLM (a=0.05). Resultados y discusion: El FTIR mostré cambios en
estructura secundaria de proteinas del WPC que se magnificaron al aumentar TS y modularon su
capacidad de interaccion con proteinas de grenetina. IB, REM y CT de geles mixtos de grenetinas WPC
cambiaron significativamente con TSy %WPC con respecto al control. Las caracteristicas fisicas de
gelesaly 5%WPC sonicado por 2 y 6 min no variaron significativamente (a=0.05) pero exhibieron
diferencias significativas con geles de WPC sonicado por 4 min. En términos generales, los geles
elaborados con WPC sonicado fueron menos firmes y viscosos, con mayor REM y CT a tiempos
selectos de sonicacion, sin cambios significativos en CRA; la microestructura de geles confirmé los
resultados de las pruebas fisicoquimicas. Conclusiones: El uso de geles mixtos de grenetinay WPC
con funcionalidad tecnol 6gica modulada por USP resulta de interés para la industria alimenticia para
la generacion de productos alimenticos con caracteristicas texturales y reol égicas Unicas.
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