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Introducción. La homogenización a alta presión (HAP) 
ha sido explorada recientemente como una alternativa no 
térmica para la conservación de alimentos fluidos, 
específicamente en leche

1
. Sin embargo niveles selectos 

de presión de operación y número de pases conllevan 
modificaciones estructurales en proteínas lácteas, las 
cuales, dependiendo del tipo de proteína y la severidad 
del tratamiento, pueden o no ser reversibles

2
. 

El objetivo de este trabajo es el análisis cualitativo del 
grado de desnaturalización de proteínas micelares 
(caseína) y séricas de leche bovina entera tratada a 
condiciones predefinidas de HAP (210 MPa, 1-4 
recirculaciones; 250 MPa, 1-4 recirculaciones).  
 
Metodología. Los espectros de infrarrojo fueron 
obtenidos en un FTIR equipo Bruker Vertex 70 en el 
modo de ATR en la región del mediano infrarrojo de 600 
a 4000 cm

-1
. El tiempo de medición fue de 120 segundos, 

y se realizaron tres repeticiones por muestra. 
 
Resultados. El análisis de infrarrojo se centró en los 
cambios que muestran los picos asociados a las bandas 
amida I (1500-1700 cm

-1
), amida II (1250-1500 cm

-1
) y 

azúcares (1000-1200 cm
-1

) relacionados con cada 
tratamiento aplicado. En la figura 1 se muestran los 
espectros de absorción de las muestras de leche a 210 
MPa de 1 a 4 recirculaciones. 
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Fig. 1. Espectros de infrarrojo de muestras de leche a 210 MPa de 1 a 
4 recirculaciones. 

Los espectros de absorción revelan que las bandas 
asociadas a los tres grupos analizados: amida I, amida II 
y azucares disminuyen su intensidad de acuerdo al 

incremento en el número de pases del tratamiento, de 
hecho los mayores cambios los presentan la banda 
asociada al doble enlace CO a 1630 cm

-1
 de la amida 

primaria y la banda asociada al enlace sencillo NH a 
1542 cm

-1
 de la amida secundaria. 

Cuando se incrementó la presión del tratamiento se 
observó que la única banda que presentó cambios 
significativos fue la banda de la amida I, ver figura 2.  
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Fig. 2. Espectros de infrarrojo de muestras de leche a 250 MPa de 1 a 
4 recirculaciones. 

Conclusiones. Los resultados del análisis por 
espectroscopia de infrarrojo, muestran que es posible 
determinar cambios en el comportamiento de las bandas 
asociadas al tipo de proceso que se le da a la muestra, 
por lo cual es una herramienta promisoria para 
determinar cambios en estructura proteica en leche 
presurizada por HAP. 
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