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PROTEÍNAS

son estructuras
complejas,
elaboradas a par1r
de harina, agua y
levadura

es necesario que haya un balance entre
las fuerzas atrac2vas que man2enen
unidas a las cadenas proteicas
adyacentes y las fuerzas repulsivas que
permiten que se formen huecos o
cavidades donde queda retenida el agua

moléculas de gran tamaño
cons1tuidas por carbono,
hidrógeno, nitrógeno y oxígeno

Una de las principales
propiedades de las proteínas es su
capacidad para formar dis1ntas
estructuras en los alimentos

SON

PROPIEDADES FUNCIONALES

SE DIVIDEN EN 

En las emulsiones, se colocan en
la interfase, en aceite/agua, o
agua/aceite orientando los
grupos hidroMlicos hacia la fase
acuosa y los hidrofóbicos hacia la
fase lipídica, estabilizando las
gotas en la fase con1nua.

Las espumas son
dispersiones de
burbujas de aire en
una fase con1nua que
puede ser líquida

Los geles son redes
tridimensionales capaces de
retener mucha agua en su
interior.

GELES

ESPUMAS EMULSIONES

MASAS

PARA QUE SE FORMEN ES 

EJEMPLOS DE GELES

Ambos 1pos de proteínas
intervienen en la
formación del gluten que
es una estructura
tridimensional viscosa y
elás1ca

es el resultado de la unión
de dos o más gotas, para
formar una gota de mayor
tamaño. Esto a su vez
favorece que el cremado
sea más rápido.

se produce como
consecuencia de
la diferencia de
densidad entre
ambas fases

durante el ba1do se despliegan y
se colocan en la interfase aire-
agua, orientando los grupos
hidrofóbicos hacia el centro de las
burbujas y los grupos hidroMlicos
hacia la fase con1nua acuosa

se encuentra la gelatina
y la clara de huevo duro

COMO SE FORMAN

El cremado La coalescencia 

son globulares 

son fibrilares 

Se dividen en dos 1pos

gliadinas 

gluteninas 
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