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PROTEINAS Y LIPIDOS 

Propiedades funcionales de 

las proteínas. 

 Están cruzados a lo largo 
de la pared posterior de la 
cavidad abdominal 

Son viscosidad, gelación, 
texturización, humectabilidad, 
Solubilidad, elasticidad etc. 

Desnaturalización de proteínas. 

Puede ser deseable cuando se 

eleva la digestibilidad de las 

proteínas por cocción. 

Ocurre por cambios térmicos o 

químicos y trae como 

consecuencia  pérdidas en 

estructura secundaria, terciaria o 

cuaternaria. 

Purificación de proteínas de 
importancia económica: 

Globulinas, gluten, amarantina. 

Aparato 

reproductor 

femenino 

Obtención de proteínas 

puras a partir de alimentos. 

 Son la fuente energética 

más importante.                                         

La globulina se encuentra en animales y 

vegetales, el gluten en trigo, cebada, 

centeno y avena, y la amarantina en el 

amaranto. 

Las proteínas obtenidas de 

productos animales son el 

huevo, leche y carne. 

Se someten a reacciones químicas que 

modifican sus propiedades para 

hacerlos más apropiados para los 

alimentos. 

Propiedades funcionales de 

los lípidos. 

Modificaciones y métodos de 

control de lípidos. 
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