
 Efecto de la presencia de sales emulsificantes en la
temperatura de desnaturalización y de gelación de la β-
lactoglobulina
Daniel Perez / Licenciatura en Ciencia Y Tecnología de
Lácteos



Perez, D., F. Harte, and T. Lopez-Pedemonte. "Ionic strength and buffering capacity of emulsifying salts determine

denaturation and gelation temperatures of whey proteins." Journal of dairy science 105.9 (2022): 7230-7241.



0.0 0.2 0.4 0.6 0.8
0.0

20.0

40.0

60.0

80.0

100.0



Efecto de la temperatura sobre distintas soluciones
buffer



Efectos iónico y de pH combinados



Descontando el efecto del pH



Temperaturas de gelificación y de desnaturalización
Agua y soluciones salinas concentradas



Temperaturas de desnaturalización y de gelificación
Cloruro de sodio, concentración variable



Muchas gracias! 


