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PROPIEDADES FUNDAMENTALES
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FUNCION PRINCIPAL

DE LA PROTEINA
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DESMATURALIZACION
DE PROTEINAS

ES un proceda dende
i proteing pierde su
estructura mativa (Su

“farma ) debide a la
rugtura de o5 enlaces

qUE | mantienen en
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Estos enlaces sonm,
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OBTENCION DE PROTEINA
A PARTIR DE ALIMENTOS
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térnicas,
. exkraCLion
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centrifugacion y
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GLOBULINAS,
GLUTEN.

Las globulinas son una
famila de proteinas
presentes én dversos
organdtmes, intluyends lag
semllas de cereales como @
trige
El ghutien 28 un compltje
preteice formade per dot
tipos de proteinas: gliadinas
y gutininas. Estas
proteings S& Enfugntran @n
el trigo, la cebada y el
Lenting

. Puentes de
kidrfgenes
«  Enlaces ifmicos:

s Puentes disulfure

s Extraccidn quimca;
WUso de polventes,
precipitacion,
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PROPIEDADES
FUNCIOMALES DE LOS
Liripos
son un grupe hetéregéngs
de meléculas srgdnicas
ingolubles en agua, pero
soluples en solventes
organicas Como g Eter ¢

el cloroformo.

Sus funtiones principales:
*  Reserva ensrgetica
. Estructural

. Protectora

. Transportadora

. Harmonal

. Reguladora
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OBTENCION DE
PROTEINAS PURAS
APARTIR DE ALIMENTOS

e £5 un Procese
sencilo, ya que las se
enLugntran
mezdladat con otros
Lompangntes Ccema
grasas,
carbohidrates, fibra
¥ Agua. pero EXisten
métodas:

s drikuracion

= glectreferesis

MODIFICACION DE
CONTROL DE LIPIDOS

estudia los cambios de
Lomposicién y las
transformaciones

quimicas de los kpidos

durante el procesado
¥ ConServacidn de
ALELES, grasas y
otiros alimentos.
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PURIFICACION
DE PROTEINAS

€5 un precese crudial en
diversos campas como la
bioquimica, y la
biotecnologim, Su
abjetive &5 aislar wn
tipe especifice de
protéina de una mezcla
compleja, come kejide
bielagice, cultives
celulares o alimentos,

para estudiar sus

propiedades, fustiongs y

aplicacienes potenciales.
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