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SU PAPEL QUEES

-

CODIGO

l

(QUE ES?

METODO

Desnaturalizacion de

proteinas

Puede ser deseable cuando se habla
de elevar la digestibilidad de las
proteinas por coccidn o por la
desnaturalizacién de inhibidores de
tripsina

Otro método es la calorimetria, que
permite analizar los cambios en
absorcién de calor ocasionados por
los movimientos de los dominios en
las moléculas proteinicas

Mientras no exista alguna
molécula que estabilice esos sitios
hidrofébicos expuestos, la
agregacion serd la forma en que
se disminuya su exposicidn al
agua, y esto trae como
consecuencia una
desnaturalizacion no reversible

OBJECION

PROTEINAS
Y
LIPIDOS

La

amarantina
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