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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Las proteinas son moléculas grandes y complejas que
desempenan muchas funciones criticas en el cuerpo.
Realizan la mayor parte del trabajo en las células y son
necesarias para la estructura, funcién y regulacién de
los tejidos y érganos del cuerpo.

UNIDAD 2

OBTENCION DE PROTEINAS
PURAS A PARTIR DE
ALIMENTOS.

La proteina se extrae de la materia prima molida en un
proceso de multiples etapas. En el siguiente paso, la
coagulacion, la proteina se precipita de la solucién y se
separa. Segun las necesidades, el contenido de proteinas
precipitadas puede aumentarse con pasos de lavado
adicionales.

CARNE HUEVO

LACTEOS,VEGETAL

LAS NUECES Y ALGUNOS
GRANOS O GUISANTES.

PURIFICACION DE PROTEINAS
DE IMPORTANCIA
ECONOMICA: GLOBULINAS,
GLUTEN, AMARANTINA.

Globulina es un grupo de proteinas insolubles en agua que se encuentran
en todos los animales y vegetales. Gluten es una proteina que se encuentra
en los granos de trigo, cebada, centeno y posiblemente en la avena La
amarantina es la proteina mas abundante de las semillas de amaranto, se
ha establecido como un modelo interesante como proteina funcional con
gran potencial para impartir propiedades funcionales en alimentos, asi
como para enriquecer nutricionalmente los mismos.

SEROGLOBULINAS., LAS
LACTOGLOBULINAS, AS OVOGLOBULINA,
LA LEGUMINA; EL FIBRINOGENO

TRIGO, CEBADA, TRIGO SARRACENO,. SALVADO,
BULGUR, GERMEN.DE TRIGO, CENTENO, SEMOLINA,
MU0, TRITICALE Y- AVENA

SEMILLA DE
AMARANTO



QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
UNIDAD 2

MODIFICACIONES Y
METODOS DE CONTROL DE
LiPIDOS.

Los aceites refinados, con o sin hibernacién, pueden

Cada uno tiene unas funciones distintas en el

organismo, pero todos tienen unas
Lol embotellarse y asi venderse directamente, o bien, pueden
caracteristicas comunes: Ser altamente q g .l .
“ | someterse a otras reacciones fisicas y quimicas Los métodos
energéticos (1 gramo de lipidos aporta 9 b N

que se emplean para modificar y disenar las grasas y los

Kilocalorfas). Ser insolubles en el agua. Ser aceites van desde la simple mezcla fisica de dos o mas grasas

solubles en disolventes organicos como éter y o aceites, hasta otros muy laboriosos como la hidrogenacién

cloroformo. lainteresterificacién y el fraccionamiento.

LAS CARNES, LOS LACTEOS HIDROGENACION

FRUTOS SECOS, Y LOS
ACEITES VEGETALES



