EUDS

Mi Universidad
MAPA CONCEPTUAL

Nombre del Alumno: Carlos Ariel Perez Hernandez

Nombre del tema: Proteinas Y Lipidos

Parcial: 2

Nombre de la Materia: Quimica De Los Alimentos
Nombre del profesor: Luz Elena Cervantes Monroy
Nombre de la Licenciatura: Nutricion

Cuatrimestre: 2

Comitdn de Dominguez Chiapas a 15 de febrero de 2025.



PROTEINAS

PROPIEDADES
FUNCIONALES DE
LAS PROTEINAS

Las proteinas son
esenciales, con
funciones clave en el
cuerpo. Su calidad y
propiedades afectan la
salud y la industria. Se
buscan fuentes
alternativas y se
investiga su
funcionalidad.
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DESNATURALIZ
ACION DE LAS
PROTEINAS
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altera la estructura

proteica sin afectar su

secuencia. Ocurre por
cambios térmicos,

quimicos o mecanicos,

afectando estabilidad,
funcionalidad y

solubilidad, pudiendo
ser reversible o

PURIFICACION
DE PROTEINAS

OBTENCION DE
PROTEINAS(ALI
MENTOS)
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Las globulinas son
proteinas insolubles
en agua con funciones
inmunoloégicas. El
gluten da elasticidad
al pan pero causa
intolerancias. La
amarantina mejora el
valor nutricional de
alimentos.

(Cas proteinas aportaﬂ
aminoacidos
esenciales, varian en
calidad y
biodisponibilidad
segun su origen. Se
usan en nutricion,
industria y salud,
destacando fuentes

irreversible. J

PROPIEDADES
FUNCIONALES
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DE LOS LIPIDOS
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Los lipidos son
compuestos que
aportan energia y
tienen funciones

triacilglicéridos.

biolégicas, como los
acidos grasos y los

animales, vegetales y

LMODIFICACIONES g
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METODOS DE
ONTROL DE LIPIDO
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La hidrogenacion

convierte aceites
liquidos en semisdlidos,
Imejorando su estabilidad
y vida util. Involucra

saturacion e
isomerizacién de acidos

grasos. Es crucial

controlar la pureza del
aceite y el hidrégeno
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para evitar problemas en
el proceso.
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