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Las Proteínas 

Geles 

Son

Redes Tridimensionales 

Capaces 

De retener mucha agua en su 

interior. 

Para que 

Pueda formarse.

Es necesario 

Que hayan un balance 

entre las fuerzas. 

Mas 

Atractivas para que mantenga unidas 

las cadenas proteicas. 

Espumas 

Hay dos tipos de fuerzas 

- Fuerza Atractiva 

- Fuerza Repulsiva 

Ej. De Geles 

Se encuentra en gelatinas y la clara 

de huevo duro. 

Son

Masas 

Dispersiones de burbujas 

En una 

Fase continua que puede ser 

liquida.

Como

La espuma de una cerveza. 

También 

Puede ser semisólida como un 

merengue.

O

Solida como un bizcochuelo. 

La función 

Que cumplen las proteínas de 

espumas es fundamental. 

Ya que 

Durante el batido se despliegan 

(desnaturalizan). 

Y se 

Coloca en la interfase aire-

agua. 

Patologías 

Son

Estructuras complejas. 

Elaboradas 

A partir de harina, agua y 

levadura. 

La 

Harina es un polvo fino.

Que se 

Obtiene de la molienda de 

diferentes cereales. 

Como 

Trigo, maíz, avena, cebada, 

centeno, etc.. 

La harina de trigo 

Es la mas empleada en las 

panaderías y pastelerías. 

Contiene 

Aproximadamente 75 % de almidón, 9-11 

% de proteínas, 1-2 % de lípidos, 1-2 % 

de minerales y 11-14 % de agua 

(humedad). 

Es el estudio 

De las proteínas. 

Que se 

Ha convertido en una temática de 

obligada de consultar de enfermedades 

que se trata. 

Se conoce 

Innumerables patologías. 

Donde 

Esta involucrada la estructura de 

una proteína. 

Y 

La complejidad de entender el  

fenómeno dado. 

En una 

Ley biológica que abarca la relación 

composición, conformación de la función 

biológica. 


