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PROTEINAS Y LIPIDOS 

pérdidas en 
estructura 
secundaria, 
terciaria o 
cuaternaria  

 

PROTEINAS 

consecuencia  

 

un importante 
cambio en su 
conformación 
tridimensional  

 

la estructuración 
se aleja de la 
forma nativa  

 

 solubles en 
disolventes 
orgánicos 

 

 insolubles 
en el agua. 

 

altamente 
energético
s 

 

METODOS DE 
CONTROL 

MODIFICACIONES  PROPIEDADES 
FUNCIONALES  

Obtención de 
proteínas puras a 
partir de alimentos 

 

Purificación de proteínas 
de importancia económica 

 

DESNATURALIZACION PROPIEDADES 
FUNCIONALES 

LIPIDOS 

Se afectan las 
interacciones 
no-covalentes 

podría conducir a 
un aumento en el 
ordenamiento. 

 

elevar la digestibilidad de 
las proteínas por cocción  

 

FUNCION 

Proteina de la carne 

calidad de 
la proteína 

 

Proteina del huevo 

factores 
 

contenido 
proteínico 

 

Aminoácidos 

Nitrógeno 

proporcionan  

 

Mejora de funcionalidad 

Gelatina 

Proteinas lacteas  

Proteina vegetal 

ANIMALES  

¿DONDE 
ENCONT
RARLO? 

grupo de 
proteínas 
insolubles 
en agua  

 

VEGETALES  

AMARANTINA 

GLUTEN GLOBULINA 

DONDE 
SE 

ENCUEN
TRAN? 

proteína más abundante de 
las semillas de amaranto  

 

AVENA 

CENTENO 

CEBADA  

GRANOS 
DE TRIGO 

control 
estricto sobre  

 

el fraccionamiento  

 

interesterificación  

 

hidrogenación  

 

mezcla física 
de dos o más 
grasas  

 

Se modifican 
para hacerlos 
más funcionales 
y apropiados 
para la 
fabricación de 
alimentos;  

 

integración de 
péptidos con 
actividad biológica  

 
REDUCCION DE 

COLESTEROL 
REDUCCION DE 
HIPERTENSION  

PROPIEDADES  

FORMACION DE 
EMULSIONES 

ELASTICIDAD 

GELIFICACIÓN 

SOLUBILIDAD 

VISCOSIDAD 

LIBRE DE GASES 
INDESEABLES 

SECO  

CARACTERIS
TICAS 

CALIDAD 
DEL 

HIDROGENO 

PUREZA 

REFERENCIA: ANTOLOGIA DE Q UIMICA DE LOS 
ALIMENTOS UDS 


