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PROTEÍNAS Y LÍPIDOS  

Propiedades funcionales Desnaturalización  Obtención de proteínas  
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y métodos  
Propiedades 

funcionales Purificación de proteínas  

Denominadas  

Moléculas 

nitrogenadas  

Sistemas 

alimenticios  

Se almacenan unidades  

Establecer estructura  

Genes 

Aminoácidos  

en 
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Importancia de las 

proteínas  

Del alimento  

Proporcionan nitrógeno 

Ingredientes de 

productos 

alimentarios  

Unidades más 

simples de la 

estructura  

Estructuración se 

aleja de la forma 

nativa  

Pedida de 

estructura  

Terciaria  

Secundaria  

O cuaternaria  

Interacciones no covalentes  

Cambios térmicos  

Se afectan 

Cocción  

Depende del ambiente 

Desnaturalización  

Mejorar la 

funcionalidad  

Desnaturalización  

Sirve para 

Aminoácidos 

Podrán ser utilizados  

Síntesis de proteína  

Resultan útiles  

Forma nativa  

Forma modificada 

Fuente de proteínas 

animales  

huevo 

Leche  

Gelatina  

Proteína derivada 

Hidrolisis selectiva del 

colágeno 

Proteínas lácteas  

Proteína vegetal 

Carne  

semillas 

Globulina  

Proteínas solubles  

Animales  

Vegetales  

Se encuentra  

Mas importantes  

Seroglobulina (sangre) 

Lactoglubinas (leche) 

Gluten  

Proteína que se encuentra  

en granos 

Eragastica amorfa  

Amarantina  

Proteína abundante 

Proteína funcional  

Semillas de amaranto 

Grupos compuestos  

como 

Proteína funcional  

carbono 

Hidrogeno  

Oxigeno  

Fuente de energía 

mas importante 

Grasas  Aceites  

Clasificación  

Pueden 

someterse  

2 o más 

grasas 

Se descompone 

fácilmente  
Lípidos simples  

Lípidos compuestos  

Principales lípidos  

Se encuentran 

en alimentos  

Lípidos asociados  

Acidosis grasas 

Se producen 

industrialmente  

Física  

Química  

Hacerlos 

funcionales  

Apropiados  

Mezcla física  
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