LA PROTEINA DE SERUM MICROPARTICULADA ES TERMOESTABLE
| DE PH NEUTRE, COSA QUE EN FACILITA L’APLICACIO EN DIFERENTS
PRODUCTES LIQUIDS RICS EN PROTEINA

Les proteines del serum proporcionen importants beneficis nutricionals, pero, quan sén sotme-
ses a tractaments térmics intensos, per garantir la seguretat del producte del qual formen part i
poder tenir una vida Gtil més gran, aquestes proteines es desnaturalitzen irreversiblement i es
polimeritzen formant gels, cosa que provoca sedimentacid al producte acabat i, per tant, menys
caducitat. La tecnologia de la microparticulacié de la proteina del serum ens resol aquest proble-
ma. Per a aix0, una vegada s’ha obtingut el concentrat de proteina de sérum, aquest és sotmes a un procés de filtracio,
escalfament i homogeneitzacid, fet que dona lloc a la microparticulacid de la proteina. Aixo evita la seva gelificacid i
provoca la formacio de petits agregats de proteina de serum, amb una grandaria de particula semblant a la del globul
gras, i aixi es mantenen les caracteristiques nutricionals, organoléptiques i funcionals.

Aquesta tecnologia determina que la proteina serica sigui termoestable i de pH neutre, cosa que permet aplicar-la en
productes liquids i augmentar-ne la vida Gtil: suplements nutricionals, productes per a nutricio clinica, begudes riques
en proteines, formules lactiques infantils, llets enriquides, aplicacions en que se substitueix el globul gras. També es
pot aplicar en I’elaboraci6 del formatge, la qual cosa proporciona un considerable augment en el seu rendiment.

Aquesta aplicacio tecnologica obre noves i importants oportunitats a les companyies, que tenen al mercat presenta-
cions liquides riques en proteina, i també a la industria del formatge.
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