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PROPIEDADES Es su capacidad para formar distintas estructuras en los

§ FUNDAMENTALES alimentos como espumas (merengues), emulsiones
DE LAS PROTEINAS (mayonesa, manteca), geles, (gelatina) y masa (panes).

Durante la preparacion de alimentos, el cambio de temperatura, el amasado, el
DESNATURALIZACI prep P
aumento de acidez o el agregado de sales pueden maodificar estas estructuras

‘ ON DE LAS provocando la desnaturalizacian, es decir, la perdida de estructuras secundaria,
- terciaria o cuaternaria sin perdida de estructura primaria.
PROTEINAS
OBTENCION DE Las proteinas proporcionan nitrégeno y aminoacides que podran ser utilizados

- por la sintesis de proteinas y otras sustancias nitrogenadas. Cuando se ingieren
‘ PROTEINAS PURAS A aminoacidos en exceso o cuando el aporte de hidratos de carbono y grasa de la
PARTIR DE ALIMENTOS. dieta no es suficiente para cubrir las necesidades energéticas las proteinas se
utilizan en la produccion de energia.

PURIFIFACION DE es un grupo de proteinas inselubles que se encuentran en todos los
PROTEINAS DE aniamles y vegetales. Entre las globulinas mas importantes destacan las
IMPORTANCIA seroglobulinas (de la sangre), lactoglobulinas ( de la leche), las ovoglubinas
ECONéMICA {del hueva) y numerosas proteinas de las semillas.

Desermpernan muchas funciones en los tejidos, ademas de que son la fuente
PROPIEDADES de energia mas importante, ya que cada gramo genera 9Kcla porque en su
‘ FUNDAMENTALES Eset(r::t:'éi;aocintienendmés atamos c_ie carbono que las proteinqs.y los hidr:a‘FOS
. gue producen 4Kcal/g; muchos cumplen una actividad biclégica,
DE LOS LIPIDOS unos son parte estructural de las menbranas celulares de los sistemas de
transporte de diversos nutrimentos, otros son acidos grasos indispensables,
vitaminas, minerales y hormonas, etc,

MODIFICACIONES Y Los métodos qge se emplean par'a modificar y d!sgnar
las grasas y aceites van desde la simple mezcla fisica

l METODOS DE de dos o mas grasas o aceites, hasta otros muy
CONTROL DE laboriosos como la hidrogenacion, interseccion y

LIPIDOS fraccionamiento.



