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ﬂphcaciones de las
proteinas en la industria
alimentaria

e Se usan en bebidas,
sopas, productos de
horneado, entre otros.

/7~ DEFINICION

Las  proteinas  son

ﬂplicociones de las

proteinas en la industria

alimentaria: _ e Son un agente biomoléculas que

* Se usan en bebidas, espumante. tienen funciones

sopas, productos de e Son un  material estructurales de
horneado, entre otros. adhesivo. '

movimiento, catdlisis,
regulacic’)n, transporte,
almacenamiento y
defensa.

= Son un agente
espumante.

* Son un  materical

adhesivo.

PROTEINAS

CARACTERISTICAS
FUNCIONALES DE LAS
PROTEINAS
= Gelificacién: Se usa en

pudines y postres.
* Espumacion: Se usa en
pan, pasteles,
merengues y galletas.
. Emu?sién: Se han
investigado técnicas

/_ Emulsificacion: Ca ucidcd\

de estabilizar o formar
emulsiones, es decir, la
o interfaz entre el agua y el

7

aceite
« Espumacién: Capacidad de
estabilizar o formar espumas,
es decir, la interfaz entre el
agua y el aire
* Solubilidad: Capacidad de
combinar las conexiones

* Viscosidad: Capacidad de
tener viscosidad

. . Retencién de agua: entre el agua y las proteinas
Pf‘;‘] "{‘J‘:}Ji‘(’irgésu Capacidad de retener \ gerer //
=k agua N~
emulsificante. * Celificacién: Capacidad
de gelificar

* Coagulacién: Capacidad
de coagular




