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Propiedades
funcionales de las

proteínas.

Proteínas

Los microorganismos EncuentraLos niños Las que se solubilizan Las solubles

Abarca funciones  Debe faltar Busca de proteínas Soluciones salinas
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Propiedades
funcionales de las

proteínas.

Glutelinas

Las solubles EncuentraLas solubles Precursor Sintetizan

Soluciones Etanol al 70% Busca de proteínas Sobre
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Propiedades
funcionales de las

proteínas.

Proteína

Un producto Un productoPostraduccionales Genético

La traducción Comprenden La traducción
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Desnaturalización
de proteínas.

Desnaturalización

Indica que Una molécula Puede Una macromolécula

Estructuración Proteína

Ambiente
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Desnaturalización
de proteínas.

Estado

Nativo o activo

Aumenta

Permite analizar Despliega Las proteínas

Una proteína Cambios 

Observan el estado
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Obtención de proteínas puras a partir
de alimentos.

Proteínas

Poseen un papel 8 aminoácidosUtilizan en Origen animal Resultan útiles

Fundamental Producción Origen proteínico Tratamientos

La nutrición
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Obtención de proteínas puras a partir
de alimentos.

Productos
animales

Considerados ConstituidoAños La proteína Tiene un elevado
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Obtención de proteínas puras a partir
de alimentos.

Ovomucina

Responsable CompuestosUn medio Agrupan varias Proteínas

Gran medida Clasifican
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Obtención de proteínas puras a partir
de alimentos.

Gelatina

Una proteína LácteasEl componente
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Purificación de proteínas de importancia
   económica: Globulinas, gluten, amarantina.

Globulina

Un grupo VegetalImportantes La causa La causa

Proteínas insolubles Seroglobulinas,
lactoglobulinas

Animal
Frecuente

Agua Solubles

disoluciones
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etc.
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Purificación de proteínas de importancia
   económica: Globulinas, gluten, amarantina.

Gluten

Una proteína ResponsableEncuentra La proteína

Se encuentra Muchos cereales La elasticidad
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Propiedades funcionales de
los lípidos.

Lípidos

Grupos La fuenteRealizan Grasas 

Compuestos Funciones Energética Aceites

Constituidos Importante Constituidos
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Propiedades funcionales de
los lípidos.

Ácidos grasos

Utilizan La lecheSaturados varían Abunda

La elaboración 4 a 26 átomos Contiene El cerebro

Aditivos Ácido butírico Tejido nervioso

 La industria
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Propiedades funcionales de
los lípidos.

Buena fuente

Los aceites LípidosRamificaciones

Pescados Presentan Neutros

Agua fría Sin carga
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Modificaciones y métodos de
control de lípidos.

La hidrogenación

IsomerizaciónSaturación Isomerización

Los lípidos

Una proporción
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