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Viscosidad, gelación,
texturización,

humectabilidad,
dispersabilidad,

solubilidad, espumado,
emulsificación.

ProteínasProteínasProteínas
PROPIEDADES
FUNCIONALES

Son

La

Clasificación

Propiedades de
Hidratación.
Interacciones
Proteína-Proteína.
Propiedades de
Superficie.

Es

Proteínas con base
en su solubilidad

 Albúminas  Globulinas

Solubilizan en
agua a pH 6.6

Solubles en
soluciones salinas
diluidas a pH 7.0

 Glutelinas

Solubles en
soluciones ácidas (pH
2) y alcalinas (pH 12)

 Prolaminas

Solubles en etanol
al 70% 

Los Aminoácidos son la parte funcional y estructural de las proteinas, de gran importancia en la nutrición.

Se Son

Son Son

Desnaturalización
de proteínas

Pérdida de la
estructura

tridimensional nativa.

Tipos de Estructuras
Son

Los

Secundaria.
Terciaria.
Cuaternaria

Causas
Son

Temperatura.
pH
Agitación.
Adición de sales.
entre otros

Las

Obtención de
proteínas puras a
partir de alimentos.

 Las proteínas
proporcionan nitrógeno y

aminoácidos para el
funcionamiento del cuerpo.

Tipos
Son

Los

Proteína de huevo.
Proteína de carne.
Gelatina.
Proteínas lácteas .
Proteína vegetal.

Purificación
de proteínas

Globulinas 

Insolubles en agua que
se encuentran en todos

los animales y vegetales.

Gluten

Compuesta de gliadina y
glutenina.

Se encuentra en granos.

Amarantina

Proteína más
abundante de las

semillas del amaranto.



Parte estructural
de las membranas
celulares.
Transporte de
nutrientes.
Mantienen estable
la temperatura.

LípidosLípidosLípidos
FUNCIONES

Son

FUENTES

Tejidos
animales
(terrestres y
marinos).
Semillas
oleaginosas.
Aguacate.
Aceitunas.
Coco.
Algunos tipos
de nueces.

Moléculas de ácidos grasos, es la segunda fuente que proporciona energía para el cuerpo.

En

Hidrogenación
Son

Transformaciones de
los aceites líquidos

en semisólidos.

MÉTODOS DE CONTROL

Estrictas

La pureza y calidad
del hidrógeno.

Estar 

 Bien secos y libres de
gases indeseables

Amoniaco.
Anhídrido.
Carbónico.
Azufre.

CLASIFICACIÓN

Simples Compuestos Asociados

En

Son

Grasas y
aceites.
Ceras.

Son

Fosfoglicéridos.
Glucolípidos.
Lipoproteínas.

Son

Ácidos grasos.
Pigmentos.
Vitaminas Lipo.
Esteroles.
Hodrocarburos.

MODIFICACIONES

Interesterificación

Intercambio de posición
de ácidos grasos entre

triglicéridos.

Fraccionamiento

Triglicéridos del aceite son
separados en una mezcla de

cristalización parcial, en una fase
líquida y otra sólida.

Es

Los

Son

Sobre

Y también

Como



BibliografíaBibliografíaBibliografía
Univesidad del Sureste (2023), Libro de Química de los Alimentos (pp 34-70),
*956bc6f123583ab181e0ed59aba50f50-LC-LNU203 QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS.pdf
(plataformaeducativauds.com.mx). Recuperado el 17 de febrero del 2023.

https://grasasyaceites.revistas.csic.es/fraccionamiento-e-interesterificacion-de-lipidos

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/956bc6f123583ab181e0ed59aba50f50-LC-LNU203%20QU%C3%8DMICA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS.pdf

