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MAPA CONCEPTUAL



Alteración de la conformación
tridimensional

Consecuencias funcionales
y bioquímicas

Estructura molecular Actividad biológica

Estabilidad proteica Propiedades fisicoquímicas

Enlaces débiles Funcionalidad

2.2.  
DESNATURALIZACIÓN DE PROTEÍNAS

Métodos de detección y
reversibilidad

Técnicas analíticas

Estabilidad estructural

Reversibilidad

La desnaturalización implica
un cambio estructural en la

proteína, perdiendo su forma
nativa debido a

modificaciones en sus
interacciones no covalentes.

La desnaturalización puede
reducir la función y actividad

de la proteína, pero en
algunos casos es beneficiosa,
mejorando la digestibilidad y

propiedades tecnológicas
como la emulsificación.

Diversas técnicas, como
espectroscopía UV y

calorimetría, analizan la
desnaturalización. En algunos

casos, es reversible si se
eliminan los agentes
desnaturalizantes.
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Calidad y biodisponibilidad de
las proteínas

Proteínas de origen animal y
sus implicaciones en la salud

Valor biológico Nutrición

Biodisponibilidad Alergenicidad

Digestibilidad Producción intensiva

2.3.  
OBTENCIÓN DE PROTEÍNAS PURAS A PARTIR DE

ALIMENTOS

Obtención y usos industriales
de proteínas vegetales

Sostenibilidad

Funcionalidad

Biodegradabilidad

Las proteínas son cruciales
para la nutrición, aportando
aminoácidos esenciales. Su

valor depende de su cantidad,
calidad y biodisponibilidad.

Los productos animales son
fuentes de proteínas de

calidad, pero su consumo
genera controversias por
grasa, alergias y riesgos

sanitarios. A pesar de ello,
son esenciales en la dieta.

Las proteínas vegetales,
provenientes de leguminosa,

son una alternativa
económica y sostenible en la
alimentación. Se utilizan en

alimentos y empaques
biodegradables.



Globulinas en la nutrición y
alergias

Gluten 
y su impacto en la salud

Proteínas vegetales Intolerancia

Alergias Celiaquía

Reactividad cruzada Digestión

2.4.  
PURIFICACIÓN DE PROTEÍNAS DE IMPORTANCIA

ECONÓMICA

Amarantina como proteína
funcional

Proteína funcional

Enriquecimiento

Fermentación

Las globulinas son proteínas
insolubles que se encuentran

en animales y vegetales, y
pueden causar alergias,

especialmente en personas
sensibles a gramíneas.

Presente en trigo, cebada y
centeno, es vital en la cocina,
pero algunas personas tienen

intolerancia o alergia a él,
como en la celiaquía. Evitar el
gluten es esencial para evitar

daños intestinales.

La amarantina, proteína del
amaranto, tiene un alto valor
nutricional y puede mejorar

propiedades biológicas, como
reducir el colesterol.



Propiedades funcionales de los
lípidos

Ácidos grasos saturados e
insaturados

Energía  Saturados

Membranas celulares Insaturados

Aislamiento térmico Enlaces dobles

2.5.  
PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS LÍPIDOS

Triacilglicéridos y su estructura

Triacilglicéridos

Glicerol

Variabilidad estructura

Los lípidos son esenciales
para energía, estructuras
celulares, transporte de
nutrientes, regulación

hormonal e aislamiento
térmico.

Los ácidos grasos son
saturados (sin dobles enlaces)

e insaturados (con dobles
enlaces), siendo los

insaturados más reactivos y
presentes en aceites

vegetales.

Los triacilglicéridos, lípidos
comunes formados por tres
ácidos grasos y un glicerol,

tienen propiedades variables
que afectan el punto de
fusión y la estabilidad de

aceites y grasas.



Hidrogenación de aceites Técnicas de modificación de
lípidos

Transformación Mezcla

Durabilidad Reacciones

Estructura  Funcionalidad

2.6.
 MODIFICACIONES Y MÉTODOS DE CONTROL DE

LÍPIDOS

Factores que afectan la
eficiencia de la hidrogenación

Pureza

Contaminantes

 Catalizador

La hidrogenación convierte
aceites líquidos en

semisólidos, mejorando su
vida útil y propiedades para

productos como margarinas.

Los lípidos se modifican
mediante métodos como
mezcla, hidrogenación,

interesterificación y
fraccionamiento, ajustando

sus propiedades para
mejorar su uso en alimentos.

La eficiencia de la
hidrogenación depende de la
calidad del aceite y la pureza

del hidrógeno, ya que los
contaminantes afectan el
proceso y la calidad del

producto.
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