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Palabras claves: proteina de arveja; carboximetilcelulosa; propiedades texturales.

Las proteinas vegetales y los polisacaridos son componentes clave en el Evaluar el efecto de diferentes
desarrollo de alimentos. La proteina de arveja (PA) se destaca por su concentraciones de CMC 2000 (0; 0,1; 0,2; 0,3;
biodisponibilidad, alto valor nutricional y baja alergenicidad, mientras que la 0,4 y 0,5% p/v) sobre las propiedades
carboximetilcelulosa (CMC) es un polisacarido anidénico ampliamente texturales de geles térmicos mixtos,
utilizado como estabilizante y espesante. La interaccion entre ambos conteniendo un 18% p/v de aislado de
biopolimeros, modulada por la concentracién y el tratamiento térmico, proteina de arveja (APA), después de un
determina la estabilidad coloidal y el comportamiento textural de los geles, tratamiento térmico.

aspectos de relevancia para su aplicacion final.

Se prepararon 6 mezclas de APA y CMC, por
cuadruplicado, las cuales fueron incubadas e
inmersas completamente en un bafo de
agua termostatizado a 90 °C durante 10
minutos, seguido de un enfriamiento en un
bafo de agua-hielo durante 10 minutos. A
partir de los geles obtenidos, se realizaron
ensayos de doble compresion con un
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os siguientes parametros: dureza (gf), 2 , ,

elasticidad (adimensional), adhesividad (J) y e Gl HEFI0 il revurales
cohesividad (adimensional).

Figura 1. Esquema ilustrativo del proceso

Los resultados evidenciaron un incremento en la
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CMC), hasta la muestra que presentaba una % 601 3
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separacion de fases del sistema. En cuanto a la
elasticidad, se observaron diferencias significativas (p = C 160 D 1o
0,043) entre las muestras ante la presencia y ausencia = 140 .
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de la dureza, los valores aumentaron desde muestras ol 0.2
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concentraciones  superiores se observd una CMC (%p/v) CMC (%p/v)
disminucion de la misma. Por ultimo, la cohesividad
mostré un incremento ante el agregado de CMC hasta Figura 2. Propiedades texturales de los geles térmicos: A)
una concentracion de 0,4 % p/v. Dureza; B) Elasticidad; C) Adhesividad; D) Cohesividad.

La incorporacién de CMC podria modificar las propiedades texturales de los geles térmicos de APA. En
particular, una concentracion de 0,2 % p/v favoreceria el incremento de la dureza y la adhesividad del
sistema, evidenciando el potencial de la combinacién de PA y CMC para obtener estructuras homogéneas
y estables en el desarrollo de alimentos proteicos. Sin embargo, concentraciones superiores al 0,2 % p/v
podrian generar un debilitamiento de la estructura del gel.




