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agentes: pH, tempertura, solubilidad, ...
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I FRACCION PROCEDIMIENTO MEDICION DE LA
ALIMENTICIA QUIMICO FRACCION
Obtencion de proteinas puras a partir de alimentos I QUIMICA
ALIMENTO
De los veinte aminodcidos de origen proteinico son ocho los I :.»_ -
considerados como indispensables para los adultos ya que | e s
deben ser suministrados por la dieta porque su velocidad de | P ‘
sintesis en el organismo humano es despreciable el resto son 4
: - | [WATERIA SECA |->——  incnoracién 8 450°C - 600°C —— 2. Cenlzas
denominados no indispensables T
I —————>»——— Analisis Kjeldah! de nitrégeno, —— 3. Protalna cruda
#——————— Extraccién de lipidos con solventes —» 4. Lipidos
/ >
DE MATERIA SECA
— Extraccién Acidofalkall —————— 5. Fibra cruda + ceniza
+ 8. Carbohidratos digaribies
PURIFICACION DE PROTEINAS : ¢
Gluten , Amarantina y Globulina ¢ Biblografes
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el I Purificacion de proteinas de importancia econémica: |
Gluten Globulinas, gluten, amarantina
I
Globulina es un grupo de proteinas insolubles en agua que se |
| ;
encuentran en tfodos los animales y vegetales. Entre las |
ficaci I lobulinas mds importantes destacan las ser globulinas (de la
Purrhgaclonde g P I
Proteings 1 sangre), las lactoglobulinas (de la leche) las ovoglobulina (del
I huevo), la legumina, el fibrindgeno, los anticuerpos (a- |
lobulinas) y numerosas proteinas de las semillas
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Propiedades funcionales de los lipidos

Dentro de los nutrientes que aportan energia estdn los lipidos,
conocidos normalmente como grasas. Ser altamente
energéticos (1 gramo de lipidos aporta 9 Kilocalorias). Ser
insolubles en el agua. Ser solubles en disolventes orgdnicos
como étery cloroformo.

Resistencia a la insulina Sensibilidad a la insulina
‘ lipogénesis adiposa lipogénesis adiposa t
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Concentracion FAHFA endégena
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Modificaciones y métodos de control de los lipidos mm ;

de hidroxi &cidos grasos

Los aceites refinados, con o sin hibernacién, pueden  *
A A‘A*e |
embotellarse y asi venderse directamente, o bien, pueden GPR120
i 78 - e Transporte de glucosa - Secrecion
someterse a otras reacciones fisicas y quimicas que modifican bt gl v § infiamacion § GLe- oo
sus propiedades para hacerlos mds funcionales y apropiados ) ‘ = >
para le fOanOCIOn de alimentos Adipocito Macrofago Intestino Islotes pancreaticos J

Homeostasis Glucemica Mejorada
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