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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

DESNATURALIZACION
DE PROTEINAS

La desnaturalizacion de proteinas es el
proceso en el cual una proteina pierde su
estructura tridimensional debido a factores
como temperatura, pH o sustancias
quimicas. Esto puede hacer que la proteina

pierda su funcion biologica.

( ESPUMAS 1

Las espumas son dispersiones de
burbujas de aire, en una fase
continua que puede ser liquida
como la espuma de la cerveza

EXTRACCION Y
SEPARACION DE ESTRUCTURAS SALES BULMINA
MATERIA ORIMA

@roceso de extrac@

y separacion de materia
prima en la proteina
consiste en obtener
proteinas de fuentes

como plantas o animales,

separandolas de otros
componentes mediante

filtracion, precipitacion o

centrifugacion, y luego

purificandolas para su
\ uso. /

Estructura primaria: es la
secuencia lineal de
aminodcidos. Unidos por
enlaces
Estructura secundaria
emplazamientos locales de la
cadena en ldminas beta
Estructura terciaria
Disposicion tridimensional de
la proteina completa
determinada por mteraccion
entre cadenas laterales.
Estructura cuartaria

i

caracteristicas
de las sales no
solamente
dependen del
tipo de proteina,
sino también de
su concentracion

| asociacion de vanas cadenas ‘
policaptida

La formacion de
bulmina es una funcién
que cumplen las
proteinas. Es una de las
proteinas con mejores
propiedades
espumante, ya que
pueden incorporar aire
y estabilizar las

y del resto

espumas formadas

Los geles son capaces de guardar agua
y para eso tiene que haber fuerzas de
atraccion y fuerza repulsiva y se forman
cuando las proteinas se reorganizan en
una red que atrapa agua, creando una
textura gelatinosa.

EMULSION '

inmiscibles {como aceite y
agua) que se combinan
con la ayuda de un agente
emulsionante, el agente
ayuda a dispersar una de
las sustancias en forma de
pequeAsas gotas dentro
de la otra, creando una

Una emulsion es una\
mezcla de dos liquidos

O

éromado es el procesg

el que se mezcla una grasa
(como mantequilla o aceite)
con un azucar o harna para
obtener una textura suave y
aireada. Este proceso se
usa en la preparacion de
masas, como en la
pasteleria, para conseguir
una consistencia ligera y
esponjosa en los productos

mezcla estable, como en la
mayonesao la Ieche)
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