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Proteinas y Lipidos

Son

Las proteinas son cadenas de aminodcido:
que se pliegan en estructuras que determina
su funcidn. Los lipidos son compuesto
organicos insolubles en agua, como grasas
aceites y esteroides.

PROPIEDADES
» FUNCIONALES DE LAS

PROTEINAS

""Depend-en de su Estrur.turn\
molecular u 5US
interacciones con  otros
COMpUestos, como agua |
otros  nutrientes.  Estas
propiedades 50N
fundamentales  para  la
industria alimentaria, cue
busca proteimnas con
caracteristicas  especificas
para desarrollar  nuevos

\ Eroduct.os. J

La

> DESMNATURALIZACION
DE PROTEINAS

QOBTENCION DE
PROTEINAS PURAS A
PARTIR DE ALIMENTOS

s ™
Implica un cambioc en su
estructura  tridimensicnal
sin afectar su secuencia de
aminoacidos. Este proceso
puede ser causado por
factores térmicos, quimicos
[} MEeCanicos, u
generalmente resulta en la
perdida  de  funciones
fisiclogicas y enzimaticas.
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"'ans proteinas sonﬂ\
esenciales para la nutricion,
proporcionando
aminoacidos Yy nitrogeno
para ba sintesis de proteinas
y otras sustancias. De los
20 aminoacicdos, & son
esenciales para adultos y 1
adicicnal para nifos. La
calidad de las proteinas
depende de su contenido
de aminoacidos esenciakes
u bicdisponibilidad, siendo
las proteinas animales de
mayor  calidad que  las

\-.'eget,nles. J

Su

PURIFKCACION DE
PROTEINAS DE
IFPORTANCIA ECOMORITA

PROPIEDADES
» FUNCICMWALES DE LOS
LIFIDOS

Sus

MODIFICACIONES ¥
METODOS DE
CONTROL DE LIPIDOS

ﬁ.ns globulinas S:D-Ih
proteinas  presentes  en
animales y wegetales, con
funciones en la sangre y =l
sistema inmune. El gluten,
encontrado en  cersales
como el trigo y la cebada,
puede cousar intolerancia
en algunas persocnas. La
amaranting, una proteing
dal amaranto, se investiga
para enriquecer alimentos
debido a su alo valor
nutricional y 5U5
propiedades funcionales.

ﬁos lipidos son compuesm;\!
formados  por  carbono,
hidrogeno  y oxigeno, y
actuan como  fuente de
energia, aislantes tenmicos
u componentes
estructurales de las
membranas  celulares. Se
encuentran principalments
en  aceites vegetales y
Qrasas animales. Son
esenciales  para  diversas
funciones biclogicas y se

clasifican SECLUN SIS
propiedades  fisicas y
N quimicas. Y,

(Ln I1idrogennr.iom
transforma aceites liquidos
en semisolidos, mejorando
U estabilicad y
conservacion. Este proceso

implica  saturar  acidos
qrasos insaturados Y
realizar isomerizociones
que alteran SUS

propiedades  fisicas. Para
abtener buenos resultados,
es  esencial controdar e
pureza del aceite y del
hidrogeno, ua que
impurezas pueden afectar
ln eficiencia y calidad del

\ producto final. J




