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Proteínas 

propiedades desnaturalización  Obtención 

indica que la estructura se
aleja de la forma nativa
debido a un importante
cambio en su conformación
tridimensional

puede ser deseable cuando se
habla de elevar la digestibilidad
de las proteínas por cocción o por
la desnaturalización de
inhibidores de tripsina presentes
en las leguminosas

una de las principales
propiedades de las proteínas es
que pueden tomar diferentes
estructuras  en los alimentos

espumas (merengue o cerveza),
emulsiones (mayonesa, manteca),
geles (gelatina, clara de huevo) y
masas (panes)

Se trata de una estructura bien
organizada, gelatinosa y espesa
compuesta al menos por 13
proteínas glicosiladas, algunas de
las cuales con actividades
biológicas: enzimas, como lisozima,
glicosidasa, catalasa, peptidasa y
esterasa

Prot. huevo Prot. carne 

Los músculos están compuestos de
una estructura ordenada de
fascículos, fibras, fibrillas y
filamentos Los músculos están
compuestos de una estructura
ordenada de fascículos, fibras,
fibrillas y filamentos

Gelatina 

proteína derivada de la hidrólisis
selectiva del colágeno, que es el
componente orgánico más
abundante en huesos y piel de
mamíferos Se puede elaborar a
partir de restos de pollo, o de
ganado bovino o porcino

Prot. lacteas

se agrupan en dos grandes
conjuntos: las caseínas (80%) y las
proteínas del suero (20%).
las proteínas más ricas en
aminoácidos ramificados, en virtud
de su relación con el metabolismo
proteínico y su posible efecto anti
obesidad. 

Prot. vegetal

 constituyen una fuente de
nutrimentos e ingredientes
funcionales de interés por su
variedad, disponibilidad y costo se
obtienen principalmente de
semillas de leguminosas, cereales,
oleaginosas y en baja proporción de
hojas verdes.



Lípidos 

Ácidos grasos 

Los lípidos son grupos de
compuestos constituidos por
carbono, hidrógeno y oxígeno que
integran cadenas hidrocarbonadas
alifáticas o aromáticas, aunque
también contienen fósforo y
nitrógeno.

triglicéridos  

En forma pura, todas las
grasas y los aceites están
constituidos exclusivamente
por triacilglicéridos 

A.G InsaturadosA.G Sarurados

varían de 4 a 26 átomos de
carbono y su temperatura o
punto de fusión aumenta con
el peso molecular o largo de la
cadena; así, los de C4 a C8 son
líquidos a 25ºC
aceites de palmiste (semilla
de la palma) y de coco

compuestos tienen una gran
reactividad química, ya que
son propensos a la saturación
y a transformaciones
oxidativas y de isomerización
abundantes en los aceites
vegetales y marinos

los principales constituyentes de
todas las grasas y los aceites,
incluyendo el tejido adiposo de los
mamíferos, ya que representan
más del 95% de su composición

Las características físicas y químicas
de los triacilglicéridos dependen del
tipo, la concentración y la forma de
distribución de sus ácidos grasos en
las tres posiciones.
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