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PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS

PROTEINAS

_/

Las proteinas tienen diversas propiedades funcionales que
influyen en su comportamiento en los alimentos:
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( * Solubilidad: Capacidad
de disolverse en agua o
soluciones salinas.
Depende del pHy la fuerza
i6nica.

+ Capacidad de
gelificacién: Formacion
de estructuras
tridimensionales que
retienen agua, esenciales
en gelatinas y carnes
procesadas.
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Capacidad de
retencién de agua:
Importante en
productos carnicosy
panificacién.
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Viscosidad: Influye en la textura W
de alimentos como salsas y

.

W

aderezos.
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Emulsificacién: Espum.?do.
Permiten la formacién Formacion de
y estabilizacién de espumas al atrapar
emulsiones (gj. aire (ej. clara de
mayonesa). huevo batida).
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| DESNATURALIZACION DE PROTEINAS

(
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Factores quimicos:

( ]

Cambios en pH (ej.
cuajado de la leche con
acido).

N
* Factores fisicos: »
Es la alteracion de la
estructura tridimensional
<> de una proteina sin
)\ romper sus enlaces
( W peptidicos. Puede ser
] 4 N causada por:
Temperatura (ej. coccion
del huevo). * Radiacién (UV, \_ )
microondas).
* Agitacion mecanica ¢
(batido de claras).
o =]
¢ Pérdida de Alteracion de Posible agregacion o
solubilidad. propiedades precipitacion.
funcionales.

+ Sales (ej. salazon
del pescado).
* Disolventes
organicos.
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OBTENCION DE PROTEINAS PURAS A PARTIR

DE ALIMENTOS

e
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Proceso de extraccion y purificacion de
proteinas de fuentes naturales, usando

métodos como:

(

Precipitacion: Uso

de sales (sulfato de

amonio), cambios
depHo

temperatura.

s N

¢
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Dla.“SIS Y Cromatografia:
ultrafiltracion: o
PN Separacion en
Eliminaciéon de N
i ; base a tamaiio,
impurezas a través g
de membranas carga (? a. inida
selectivas. quimica.
N J

N
N
Centrifugacion:
Separaciéon
basada en ¢
densidad.
J
3
Electroforesis:
Separacion por carga
eléctricay peso
molecular.
-
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. 5l { PURIFICACION DE PROTEINAS DE IMPORTANCIA J

o <> ECONOMICA

i . |

\
GLOBULINAS (SOJA, Proteinas relevantes BLUTEN (TRIGO,
LEGUMBRES) en la industria CEBADA)
)\ <> alimentaria y sus /k
( W meétodos de a — S
- purificacion: - —
* Métodos: + Usos: Suplementos, * Métodos: Lavado con » Usos: Panificacion,
Precipitacién con sales, emulsificantes en - 4 agua para eliminar sustitutos de carne
ultrafiltracion. alimentos almidon, secadoy (seitan).

procesados. ¢ molienda

<>

: + Usos: Suplementos

* Métodos: Extraccion : R
acuosa, centrifugacion proteicos, panificacion
sin gluten.

y liofilizacién.
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PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS LiPIDOS

(

Solubilidad limitada: No se disuelven
en agua, pero si en solventes
organicos.
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* Punto de fusion:
Determina su uso en
productos como
chocolate o
margarinas.

~

Capacidad
emulsificante: Algunos
lipidos (fosfolipidos)
estabilizan
emulsiones.

~

Los lipidos tienen
funciones
tecnologicas clave
en los alimentos:

5

Plasticidad: Capacidad de mantenerse
en estado semisélido a temperatura
ambiente (ej. manteca).

N

.
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* Textura y sabor: Capacidad de
Dan cremosidad y oxidacion: Se degradan

mejoran el perfil con el tiempo,
ial afectando sabory
sensorial. calidad.
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PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS
PROTEINAS
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\
Las proteinas tienen PLAHT”_LAS
diversas propiedades
<> funcionales que influyen
)\ en su comportamiento en /k
( W los alimentos: ( ] ZIE \I
- N [ ) Las plantill giseios | ( co illas:
Los hipervinculos « Diapositivas especificas dentro as plantillas son disenos Cémo usar plantillas:
permiten enlazar de la presentacion. Y, preconfigurados que 1. Ve a Archivo > Nuevo.
. + Archivos externos, como incluven patrones 2. Elige entre plantillas
diferentes elementos de documentos o iméagenes. yenp ' predisefiadas o crea la tuya
una presentacion o a + Paginas web mediante URLS. ¢ esquemas de coloresy propia.
« Correos electrénicos, . P .
recursos externos. Puedes configurando un hipervinculo que estilos. Son ut|Ie§ para persoilaﬁzfg:ac;r:z zlra(:r;\ticl(j potx
vincular a: abra un cliente de correo. crear presentaciones para reutilizarla .
rapidamente. '
\- AN J RN J
4 i v NI ]
Coémo acceder al
Los patrones de * Fuentes y estilos. patrén:
diapositiva son * Colores y fondos. 1. Ve ala pestafia i
plantillas maestras * Posicionamiento de Vista y selecciona |
que definen el disefio elementos (titulos, Patron de diapositivas.

global de una
presentacion.

Permiten mantener
consistencia en:

texto, imagenes).

2. Modifica el disefio
base para que se
refleje en todas las
diapositivas.
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