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quimica de los alimentos
unidad 2

Propiedades
funcionales de las

proteínas. 

gelificación,
coagulación

 carne,huevo seroglobulinas , las
lactoglobulinas, as ovoglobulina,

la legumina, el fibrinógeno

elasticidad, cohesi-
vidad

lácteos,vegetal trigo, cebada, trigo sarraceno, salvado,
bulgur, germen de trigo, centeno, semolina,

mijo, triticale y  avena

dureza y adhesividad. las nueces y algunos
granos o guisantes.

semilla de
amaranto

Las proteínas son moléculas grandes y complejas que
desempeñan muchas funciones críticas en el cuerpo.

Realizan la mayor parte del trabajo en las células y son
necesarias para la estructura, función y regulación de

los tejidos y órganos del cuerpo.

La proteína se extrae de la materia prima molida en un
proceso de múltiples etapas. En el siguiente paso, la

coagulación, la proteína se precipita de la solución y se
separa. Según las necesidades, el contenido de proteínas

precipitadas puede aumentarse con pasos de lavado
adicionales.

Globulina es un grupo de proteínas insolubles en agua que se encuentran
en todos los animales y vegetales. Gluten es una proteína que se encuentra

en los granos de trigo, cebada, centeno y posiblemente en la avena La
amarantina es la proteína más abundante de las semillas de amaranto, se
ha establecido como un modelo interesante como proteína funcional con

gran potencial para impartir propiedades funcionales en alimentos, así
como para enriquecer nutricionalmente los mismos. 

Obtención de proteínas
puras a partir de

   alimentos.

Purificación de proteínas
de importancia

   económica: Globulinas,
gluten, amarantina.



quimica de los alimentos
unidad 2

Propiedades
funcionales de los

lípidos.

Modificaciones y
métodos de control de

lípidos.Cada uno tiene unas funciones distintas en el
organismo, pero todos tienen unas

características comunes: Ser altamente
energéticos (1 gramo de lípidos aporta 9

Kilocalorías). Ser insolubles en el agua. Ser
solubles en disolventes orgánicos como éter y

cloroformo.

Los aceites refinados, con o sin hibernación, pueden
embotellarse y así venderse directamente, o bien, pueden

someterse a otras reacciones físicas y químicas Los métodos
que se emplean para modificar y diseñar las grasas y los

aceites van desde la simple mezcla física de dos o más grasas
o aceites, hasta otros muy laboriosos como la hidrogenación,

la interesterificación y el fraccionamiento. 

frutos secos, y los
aceites vegetales

gelificación,
coagulación

Hidrogenaciónlas carnes, los lácteos


