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PROTEINAS Y LIPIDOS
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Concentrado por coagulacidn: %e obtiense a altas
temperaturas (1207 obteniendse el cuaje resultante,
signdn un proceso de bajo coste de obtencidn de
protéeina. Hay gue destacar la presencia de colesterol
oxidedo por las altas temperaturas {oxicolesteral], El
percentaje de proteina suele ser cercano al 30%, y
presenta  valores altos en lactosa, Las fracciones
e proteicas se desnaturalizan por calor y pierden su
=g g __tapacidad bioactiva.
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Amarantina proteina vegetal mas nutritiva, por su alto contenido en
aminoacidos esenciales
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Fuente de consulta UDS 2022.
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