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Introduccion Resultados y Discusion
v El caseinato de sodio bovino (NaCAS) es ampliamente utilizado Valores promedios de los parametros fisicoquimicos evaluados:
como aditivo alimentario debido a sus propiedades de Tiempo
emulsificacion, texturizacion y gelacion. Ne | gpE | Smo | Cnacas | o) de gel CRA T * | b* | B i FQ
o) | () | T () a (gf/mm) | (gf
, | , . |
La maltodextrina <MD.>.eS dh pohm_e_ro de grad_o ahmentanq due 1 | A [005| 3 | 4.86 | 23.59 |28.08|71.27|-2.51|4.96|70.74| 0.18 | 0.570
oresenta buena solubilidad vy es utilizado en alimentos debido a > T A (005 2 | 295 | 2623 (4414172211316 643171311 022 | 0.693
SUs buenas propiedades espesantes. 3 | A |005| 5 | 488 | 21.80 |58.37|72.06|-2.58|5.30|71.45| 035 |10.067
. . o . 4 | P |0.05| 3 | 4.88 | 30.83 |41.91/66.89|-6.086.69|65.67| 0.08 | 0.370
v Arthrospira latensis O espirulina  es una microalga
. P X P o - lp . actor | 3 5 | P |005| 4 | 493 | 27.61 |49.11|70.49|-7.24|8.04|68.57| 0.14 | 0.620
perteneciente al. genero de fas clanobacterias con  elevado 6 | P |0.05| 5 | 4.84 | 31.35 |94.26|71.35|-6.72|7.24|69.70| 0.19 | 0.813
cc_mtemdo oroteico vy presenta interesantes propiedades 7 | A |010] 3 | 495 | 20.94 |29.85|72.25|-3.38|6.12(71.38| 0.18 | 0.663
bioactivas. 8 | A |0.10] 4 | 496 | 28.68 |43.57|72.25|-2.87|5.97|71.47| 0.27 | 0.867
Objetivo: 9 | A |0.10| 5 | 4.89 | 22.32 |65.43|73.14|-2.77|5.78|72.39| 0.29 | 0.910
10| P [0.10] 3 | 4.90 | 31.93 |36.46|68.22(-6.95|7.39|66.64| 0.09 | 0.497
Comparar a traves de un analisis estadistico de 11 | P |0.10| 4 | 496 | 27.86 |48.04|68.87(-7.71|7.13|68.09| 0.18 | 0.743
componentes principales las modificaciones que produce 12 | P |0.10] 5 | 4.95 | 28.39 |97.10|/70.26|-6.49|7.43|68.66| 0.16 | 0.663

la incorporacion de extracto proteico de espirulina (EPE)
en geles acidos mixtos de NaCAS y MD.

—cuaciones obtenidas para las dos primeras CP para las variables
estandarizadas (siendo del T al 9 Cyp Cacas PHgel, tiempo de gel
(tgel), CRA, L*, a* b* IB, Fl y FQ,respectivamente):

CP1= 0.380X, - 0.388X, - 0.411X, + 0.376X, - 0.418X, - 0.397X, - 0.242X,

Materiales v Métodos
y _ CP2=0.348X, - 0.169X, — 0.757X, - 0.116X, + 0.2X. - 0.188X, + - 0.267X, - 0.341X,

D Gelacion acida 3) Ensayos de Textura CP1 CP2 y , ) ,
=350 , 1 2 < | | | |
(\ Crnacas=3 5/:0 Texturémetro Des.vm .estandar 2,226 1,198 < _ ;
GpoL Cmp=0,05-0,10% 3 Variancia 0,550 0,159 ? .
C:p=0-0,5% Variancia acumulada 0,550 0,710 S -
Ccor/ Crnacas=0,5 Firmeza (Fl) y Fuerza :S PH 0,052 0,417 o .
T= (37 £ 1)°C de quiebre (FQ) & toe (min) 0,847 -0,203 ¢ °
Cw t H = CRA (%) 0,116 -0,906 S « _
gel Y PTlge 3 L* 0,862 -0,139 o
Q
M C ad de retencic 2 Col S a* 0,916 0,239 - .
9 ‘ \ g IB -0,931 -0044 D j | | | 12| |
Pesar ., Ce'ftrif“gar Pesar Parametros “é FI (gf/mm) -0,885 -0,320 06 04 02 00 02 04
gel 10 min a 200xg remanente L* a*, b* O FQ (gf) -0,538 -0,408 Comp.1

%CRA = 100*[(peso gel —
peso suero)/peso gel]

indice de Blancura (IB)

~100-[(100 = L*)? + (a*)? + (b*)2]V/2 Biplot CP1 vs CP2 ditferenciando muestras por distintas categorias:

Ausencia vy presencia de EPE:

T _ B
- - ! - 1 - —n P de EPE la CP]
Analisis Estadistico: Programa R version 4.0.2 . ? B = adquiere valores >0
2 / *\ indicando:  >tgel, <L*
Conclusiones g ) / 3 : (menor tendencia al
R blanco), a* (Mmayor
£l Analisis de CP demostrod ser una herramienta : : tendencia al verde) e IB,
estadistica muy Util para analizar el efecto de multiples o - >p* (mayor tendencia al
variables sobre diversos parametros de la gelacion acida . l — —— — amarillo) y geles menos

oroteica v las caracteristicas de los geles formados vy para rmes (<kHl'y FQ).
reducir la dimensionalidad de un gran conjunto de

parametros fisicogquimicos de geles pbinarios vy ternarios.

o 3 adicion de EPE influyd en la cinetica de formacion de
0s geles binarios de NaCAS-MD, promoviendo ademas la
formacion de geles mas fragiles, con una coloracion mas
verdosa, amarillenta y menos blanca.
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Concentracion de MD:
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