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> Las proteinas vegetales como las de porotos presentan > El ultrasonido es una tecnica fisica que utiliza ondas acusticas de
limitaciones en sus propiedades funcionales, como solubilidad y alta frecuencia (20-100 kHz) para inducir cambios estructurales en

emulsificacion, en comparacion con las proteinas animales. las proteinas.
> [Esto debido a su estructura g|0bu|ar compacta (/]\ g|0bu|inas) Yy > Las nanofibras amiloides son estructuras altamente ordenadas
estructura secundaria mas hidrofobica que restringe su que se forman cuando las proteinas se desnaturalizan y se
interaccion con otros componentes del sistema alimentario. reorganizan en laminas 3, creando fibras de tamano nanomeétrico
(5-250 nm).

> La fibrilacion proteica, proceso en el cual proteinas

parcialmente desplegadas se autoensamblan en nanofibras Objetivo de la Investigacion:

amiloides, ha demostrado mejorar dichas propiedades. . . -
OIEES, J ! PTOP! Evaluar la formacion de nanofibras amiloides y el efecto del

ultrasonido de alta intensidad sobre la eficiencia de fibrilacion y las
propiedades funcionales del aislado de proteina de poroto (APP).
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> FAPP-CU fue el mas efectivo para mejorar la estabilidad de emulsiones con proteinas de porotos, con 0 N
particulas mas pequenas, baja polidispersidad y cambios estructurales asociadas a laminas f3. 5 50 - r
Combinar fibrilacion y ultrasonido es una estrategia sinergica para potenciar la funcionalidad de 2 w0-
proteinas vegetales. ST -
Y E
> APP-CU no genero cambios estructurales y redujo la solubilidad. Aunque el ultrasonido no indujo la s
cambios en laminas 3, puede estabilizarla. Se sugiere que futuros estudios optimicen parametros como g 10-
pH, potencia y tiempo para mejorar propiedades tecno-funcionales como la capacidad emulsificante. 0 -
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