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INTRODUCCION: El ultrasonido de alta intensidad (UAI) representa una de las tecnologias
alternativas de mayor interés en los ultimos afios. Su aplicacion en la industria alimentaria
cobra relevancia gracias a su capacidad de modificar propiedades fisico-quimicas,
estructurales y funcionales del almidon y de las proteinas de origen vegetal. EI UAI consiste
en la emisién de ondas sonoras a una frecuencia mayor a 20kHz, capaz de alterar estructuras
mediante el efecto de la cavitacion. El mismo se basa en la creacion de microburbujas en un
medio liquido, las cuales crecen e implosionan a causa de la variacion de presion, provocando
ruptura y permeabilidad de membranas celulares, cambios en textura y viscosidad,
homogeneizacion de emulsiones, entre otros. Su efecto sobre diferentes matrices alimentarias
fue estudiado, aunque actualmente no existen datos publicados para el caupi (Vigna
unguiculata L. Walp), una legumbre cultivada en el NEA con un importante contenido
proteico y gran potencial para el desarrollo de alimentos. Una vez aplicado el UAI, es
necesario llevar a cabo un proceso de deshidratacion o secado de las harinas modificadas, por
lo cual, es de interés conocer el efecto de los mismos sobre las propiedades fisico-quimicas
de las matrices alimentarias estudiadas.

OBJETIVO: Evaluar el efecto del UAI y comparar el impacto del método de secado por
liofilizacién con el secado por filtrado a vacio mas estufa, en las harinas caupi, arroz y
caupi:arroz modificadas, determinando la influencia del mismo sobre las propiedades fisico-
guimicas de las harinas para una futura aplicacién en la elaboracién de snacks tipo extruidos.
MATERIALES Y METODOS: Se trabajo con semillas de caupi (Vigna unguiculata,
variedad Cuarentén) y harina de arroz (Oryza sativa L.), de las que se obtuvieron harinas de
caupi, arroz y una mezcla 1:1. Se aplicé UAI a una dispersién acuosa al 10% (p/p) de cada
harina, a una amplitud del 20% (200kHz) por 60 minutos (pulsos 2seg on/2seg off). Una
fraccién de la muestra fue liofilizada y otra fue filtrada a vacio y luego secada en estufa a
40°C por 24 h. Se determind el rendimiento, la densidad aparente (DA), capacidad de

retencion de agua (CRA) y la capacidad de absorcion de aceite (CAA) en las harinas nativas,
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harinas modificadas liofilizadas (HML) y harinas modificadas filtradas (HMF).
RESULTADOS Y DISCUSION: Se determin6 que la aplicacion de UAI disminuy6 la DA
de las tres harinas, aumento la CRA, y no modificé significativamente la CAA (a excepcion

de caupi donde la CAA aumentd), independientemente del método de secado empleado. El

rendimiento fue menor en la HMF, donde se observo una pérdida del 50% de la harina de

caupi, un 16% de la harina de arroz y un 33,3% de la harina caupi:arroz.

CONCLUSION: La aplicacion de UAI produce modificaciones fisico-quimicas en las

harinas estudiadas, siendo el método de secado poco influyente en éstas, aunque con un gran

impacto en el rendimiento final. Se puede obtener entonces, una matriz con buenas

condiciones para el desarrollo de nuevos productos alimenticios con harinas modificadas

optando por el método de secado mas conveniente.
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