((C

UDS
R

Nombre del alumno: Maria José Romero Monroy
Carrera: Licenciatura en nutricion

Asignatura: Quimica de los alimentos

Asesor: Patricia del Rosario Luna Gutiérrez

7&. Tapachula, Chiapas a 8 de Enero de 2024



X FUNDAMENTALES *-
J DE LAS J

PROPIEDADES DE PROTEINAS Y PROPIEDADES DE
LAS PROTEINAS LIPIDOS L0S LIPIDOS

Las propiedades funcionales de » Ser altamente energéticos (1 gramo

las proteinas son uha DESNATURAliZACiON de lipidos aporta 9 Kilocalorias).
* manifestacion de dos aspectos « Ser insolubles en el agua.
¢ . bl di t ani
moleculares de las proteinas: Ser so{u es en disolventes organicos
como éter y cloroformo.

Estas dependen del

tamafio, forma y \l/ %

. i flexibilidad molecular: -
PROPIEDADES PROPEDADES DE idad e AR A
HIDRODINAMICAS SUPERFICIE . Viscosidad CLASIFiICACiON
\I/ \’/ + Gelacion DE LOS LIPiDOS
« Texturizacion
Estas dependen del L Esteres
tamafio, forma Depen.d?n de la comp'osmlon de 4cidos grasos
. superficial de la proteina: alcoholes.
flexibilidad molecular: 3
. . « Humectabilidad
. lelco.Sldad . Dispersabilidad L|'pidos| 'sin:ples cl:.ot\cj;.:gados
. Te acion . Solubilidad con moléculas no lipidicas.
» Texturizacion ]
« Espumado 1Acidos grasos
« Emulsificacién 2. Pigmentos
3. Vitaminas liposolubles
4. Esteroles

5. Hidrocarburos



