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Resumen:  
La estrecha relación entre la alimentación y la salud está haciendo que el consumidor valore de 
forma muy positiva los alimentos que, además de proporcionar los nutrientes esenciales para 
la vida, proporcionen sustancias bioactivas naturales. En este sentido, se está investigando la 
elaboración de nuevos ingredientes funcionales que puedan utilizarse para mejorar la calidad 
del alimento (Delgado-Pando et al. (2010)). En concreto, los ácidos grasos omega-3 (AGn-3) 
son compuestos bioactivos que mejoran el funcionamiento cardiovascular y tienen efectos 
antiinflamatorios (Lane et al. (2016)). Sin embargo, estos AGn-3 son proclives a la oxidación. 
Una solución para evitar la ingesta de aceites oxidados es su incorporación al alimento en 
forma de encapsulados (en fase coloidal o tras un secado). En este sentido, la emulsificación 
ultrasónica se presenta como una alternativa competitiva, que permite obtener pequeñas 
gotas de aceite recubiertas por una fina película de agente emulsionante (Lane et al. (2016)). 
De forma clásica, se utilizan los tensioactivos no iónicos de grado alimentario como 
emulsionantes, sin embargo, se recomienda su sustitución por compuestos naturales como las 
proteínas, que, además de su efecto emulsionante, presentan un alto valor nutricional y 
múltiples propiedades funcionales (Delgado-Pando et al. (2010)). El objetivo de este estudio 
fue optimizar el proceso de emulsificación de un aceite de pescado, con alto contenido en 
AGn-3, utilizando proteínas como emulsionantes. La emulsificación se realizó por 
ultrasonicación (Fisher Scientific 75042, 40% de amplitud, 500 w) durante 300-1200 s. Todas 
las muestras se formularon utilizando como fase continua distintas disoluciones proteína 
(seroalbúmina bovina, beta-lactoglobulina y caseinato sódico)-agua. Se ha estudiado el efecto 
de la relación proteína/aceite (1-12%/1-4%) y de la presencia de modificadores (tocoferoles, 
gomas xantana y arábiga) sobre la estabilidad de la emulsión durante 14 días. Los resultados 
de las distribuciones de tamaño y potencial Zeta muestran que formulaciones con una relación 
caseinato sódico/aceite de 2/1, 12/2 y 12/4 proporcionan emulsiones físicamente estables 
durante 14 días, con distribución monomodal y tamaños medios de gota (D[3,2]) 
comprendidos entre 191 y 235 nm. El estudio de la estabilidad oxidativa (14 días) mostró que a 
los 5 días de almacenamiento, hay un punto crítico de desarrollo de los productos de oxidación 
primarios y secundarios en la emulsión formulada con una relación proteína/aceite = 2/1. 
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