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Concentrados de proteinas lacteas (WPC)
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Polisacarido anionico

Soluble en agua,
ampliamente utilizado como
espesante, estabilizador vy
agente de suspension en la
Industria alimentaria.

Carboximetilcelulosa (CMC)

Tipos

Se analizaron dos muestras de
CMC: una de alto peso molecular

(CMC-AV) y otra de bajo peso
molecular (CMC-BV), que
presentan disoluciones de CMC
con alta viscosidad y baja
viscosidad, respectivamente.



Carboximetilcelulosa (CMC)

Viscosidad

Metodologia:

Se determiné la viscosidad de las soluciones de CMC-BV y CMC-AV a una velocidad

de 1,66 1/s durante 10 minutos utilizando un redmetro dinamico con geometria de
cono-plato de 40 mm.

Resultados:

Se observo una diferencia significativa en la viscosidad entre las dos muestras de
CMC, lo que refleja la influencia del peso molecular en las propiedades reoldgicas.
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Tipo de CMC Viscosidad (mPa.s)
CMC-BV 4,6% 0,2
CMC-AV 195+ 2




Interaccion electrostatica entre WPC y CMC

Metodologias:

1.S5e determind el potencial electrocinético (Z) empleando un analizador de

tamano de particula.

2.5e estudio el comportamiento de las soluciones a pH 6 a diferentes

concentraciones de ambos componentes luego de 24h de incubacion, dichos
sistemas si se separaban da indicios de interaccion entre WPC-CMC.
3.Se evalud el comportamiento reoldgico de las fases de WPC- CMC-AV vy

CMC-BV, durante tratamientos térmicos en el redmetro.




Interaccion electrostatica entre WPC y CMC

Resultados:

¢ Las proteinas tienen carga positiva a pH<5, mientras que
la CMC tiene carga negativa en todo el rango de pH.
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Interaccion
electrostatica
atractiva o repulsiva
dependiendo el pH.
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Figura 1.Potencial zeta en funcion del pH de la solucion de CMC de alto y bajo peso
molecular, WPC y mezclas de CMC con WPC.




Interaccion electrostatica entre WPC y CMC

Resultados:

Las soluciones con CMC-AV presentaron mayor rango de separacion de fases
con la proteina, debido al fendbmeno de exclusidon molecular.
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Figura 2. Diagrama de fases de WPC y CMC-AV (A) y CMC-BV (B) en funcién de la concentracion.




Interaccion electrostatica entre WPC y CMC

Resultados:

Estos sistemas formaron geles viscosos a partir de 68°C, manteniendo su
estructura durante el enfriamiento
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Figura 3. Modulo elastico (G') y modulo viscoso (G7) de mezclas de CMC-AV+WPC bajo
rampa térmica.




Conclusion

supramacromoleculares funcionales para ser incorporadas en la produccion de

alimentos. Sin embargo, se requiere investigacion adicional para su aplicacion practica.

Se destaca el potencial de las mezclas WPC-CMC para formar estructuras diferenCiédQS*

en alimentos. Estas interacciones ofrecen oportunidades para crear estructuras
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