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Proteinas y
lipidos

Propiedades
funcionales de las
proteinas

Desnaturalizacio
de proteinas

Obtencion de
proteinas puras a
partir de
alimentos

Describe las diferentes
estructuras de las proteinas,
como  primaria, secundaria,
terciaria y cuaternaria.
Funcion  enzimatica:  Las
proteinas  pueden  actuar
como  enzimas, catalizando
reacciones quimicas en el
Cuerpo.

Temperatura: La desnatural
ocu ruand
temperaturas extremas, o gu
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conduce a su desnaturalizacion.

Extraccion: El
alimento se tritura y
mezcla con un
solvente adecuado
para extraer las
proteinas
Precipitacion: Se ajusta
el pH v se afiaden sales
para precipitar las
proteinas del extracto.

ion puede
16 profeinas se exponen a
mpe los

Transporte: Algunas proteinas
ransportan moléculas a través de
membranas celulares o en el torrente
SANZUINED,

Agentes quimicos: Sustancias como
el alcohol, los acidos y las sales
pueden desnaturalizar las proteinas
al interferir con sus interacciones
intramoleculares. Impacto mecanico:
La agitacion o la presion mecanica
pueden causar la desnaturalizacion

e algunas proteinas

Filtracion: El precipitado de
proteinas se separa del resto de la
solucion mediante filtracion.



Proteinas y
lipidos

Purificacion de
proteinas de
importacion
economica:

globulinas,gluten
y amaratina

Propiedades
funcionales de los
lipidos

Modificacion y
meétodos de
control de lipidos

La purificacion de proteinas
de importancia econdmica,
como las globulinas, el gluten
y la amaranting, es un proceso
cruciall  en  la  industria
alimentarin y de productos
biolagicos,

Almacenamienio de ex Los lipidos,
especialmenie los migliceridos, sirven como
uma forma eficlente de almacenar energia en

el cuerpo
ermico: Los lipidos en forma
poso ayudin a alslar el cuerpo y
r la temperatura corporal

Abslamier
de telido
a mant

Hidrogenacion: Esic proceso modifica la

estructura de los lipidos para hacerlos mas

solidos a temperatura ambiente, lo que es

utdl en la produccion de margarina v
productos de panaderia.
Interesterificacion: Permite modificar la
distribucion de los dcidos grasos en los
lipidos, lo gque puede mejorar las
propicdades funcionales v nutricionales
de los productos.

meétodos v procesos especificos para [a
urificacion de estas proteinas.

Proteccion: Algunos lipidos, como
los fosfolipidos que forman las
membranas celulares, protegen v
aislan las estructuras celulares.

I: Se utilizan
tecnicas analiticas como la

Control de calids

cromatografiz v la espectroscopia
para controlar la calidad de los

lipidos, asegurando que esten libres

de impurezas ¥ sean adecuados para
su uso cn alimentos.

Control de oxidacion: Los lipidos son
susceptibles a la oxidacion, lo que
puede afectar su sabor, aroma v vida
il Se emplean antioxidantes
naturales o sintéticos para controlar la
oxidacion de los lipidos.
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