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Las proteinas del suero constituyen una mezcla de proteinas con numerosas
aplicaciones potenciales. Las proteinas principales son beta-lactoglobulina (3-1g), alfa-
lactalbumina (a-lac) y seroalbumina bovina (BSA) (Cayot & Lorient, 1997). Estas
representan alrededor del 70% del total de proteinas del suero y son las responsables
de la capacidad de hidratacion, gelificacion, emulsificacién y espumado de los aislados
(WPI) o concentrados de suero (WPC). Por otra parte, las hidroxipropilmetilcelulosas
(HPMC) son empleadas en las industrias cosmética, farmacéutica, y alimentaria
debido a la funcionalidad que ofrecen. Asi entre algunas de sus propiedades se
encuentran la capacidad de formar geles termorreversibles y ser interfacialmente
activas (Kobayashi et al., 1999, Pérez, y col, 2006; 2008). La hidroxipropilmetilcelulosa
es un derivado de celulosa que forma parte de una familia que incluye entre otros a la
metilcelulosa (MC), en la cual los sustituyentes son grupos metilo; la HPMC presenta
en sus cadenas grupos metilo e hidroxipropilo. Las interacciones proteina—polisacarido
juegan un rol significativo en la estructura y estabilidad de muchos alimentos
procesados. El control o la manipulacién de estas interacciones macromoleculares son
un factor clave para el desarrollo de nuevos productos alimenticios, cuyas propiedades
dependen de la formacion de una estructura gelificada, espumada o emulsionada
(Tolstoguzov, 1997). En condiciones de incompatibilidad termodinamica (por encima
de la curva binodal) ocurre la separacion de fases de las soluciones mixtas
proteina/polisacarido. En condiciones de limitada compatibilidad (por debajo de la
curva binodal), macroscépicamente se aprecia un sistema monofasico, aunque
microscopicamente existe una fase dispersa en dominios rodeados de una fase
continua. En ambas condiciones, un estimulo enérgico, como shear o sonicacion,
daria el imput energético necesario para la microparticulacion de la fase dispersa,
formandose de este modo nano-microemulsiones agua/agua (Sagis, 2008). La
cavitacion que ocurre durante la aplicacion de los ultrasonidos de alta intensidad
(USAI) incluye la formacién, crecimiento y colapso violento de pequefias burbujas en el
liquido por accién de las fluctuaciones de presién aculstica. Este fenbmeno es
considerado el responsable de los cambios fisicos, quimicos y biolégicos asociados a
la aplicacion de ultrasonidos (Lu et al., 2002).

El objetivo del presente trabajo fue explorar la factibilidad de obtener una fase
microparticulada con la aplicacion de USAI sobre sistemas mixtos WPC/HPMC vy
evaluar caracteristicas de los sistemas nano-microparticulados formados.

5 ml de soluciones acuosas de WPC 80, 2-4% p/p (Milkaut, Argentina) o HPMC, 0,5-
1% p/p (Colorcon, Argentina) y sus mezclas, fueron sonicadas con un equipo Vibra
Cell Sonics VCX750 (frecuencia 20kHz y amplitud 20%). La temperatura fue
controlada (<25°C) con una camisa termostatizada (Polystat, Cole-Parmer). pH 6,5-7.
Inmediatamente después de la sonicacidén los sistemas fueron calentadas a 90°C
durante 20 min a los fines de fijar la microestructura formada. La evaluacion de la
distribucion de tamafio de particulas y didametro promedio se realizé por difractometria
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de luz laser con un equipo Malvern Mastersizer 2000E provisto de una unidad
dispersora Hydro 2000MU Malvern Instruments Ltd, UK.

En los sistemas control conteniendo sélo WPC, el efecto disgregador de los USAI fue
observado solo en las soluciones mas diluidas, donde el didmetro Sauter (D3,) y De
Brouker (D4 3) disminuyeron notoriamente. Por el contrario, en las soluciones con 4%
de WPC, la aplicacion de USAI y su posterior calentamiento generd particulas de
mayor tamafio que el control sin sonicar. La sola presencia del polisacérido indujo la
formacion de particulas mas grandes en sistemas con la mayor concentracion total de
biopolimero, lo cual se magnifico luego de la aplicacién de los USAI.

Se observo la tendencia contraria en los sistemas conteniendo WPC 2%/HPMC 0,5%
p/p. En estos casos la presencia del polisacarido generd particulas de mayor tamafio,
sin embargo la sonicacion de estos sistemas previamente al calentamiento, indujo
reduccion en el tamafio de las mismas. Al disminuir la concentracion total de
biopolimero, la distribucion de tamafios resulté mas homogénea, menor span.

En el disefio de nuevos alimentos en los que se reduce el contenido de grasas a
través de reemplazantes estructurados a partir de proteinas, polisacaridos y sus
mezclas, los pardmetros méas importante que afectan la percepcion sensorial y la
textura de los mismos son la distribucién de tamafios, la forma de las microparticulas y
la viscosidad de la fase dispersa en las que estas microparticulas se encuentran
(Sanchez & Paquin, 1997). Se puede concluir que las mezclas WPC/HPMC sonicadas
y calentadas constituyen un sistema adecuado para obtener microparticulas inmersas
en una fase dispersa viscosa.
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