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Permiten la
innovación de

recetas y mejorar
su aporte
nutricional

Afectan la calidad
y presentación de

los platillos

Responsables de la
estructura y

funcionalidad de
los alimentos

Alimentos
descompuestos

o podridos

pH
Calor

Agitación y
mecánica

Solubles en
agua

Fuerza iónica
pH

Temperatura
Solventes orgánicos

Proteina-Proteína
Proteina-Disolvente

Gelatinas y
repostería

Embutidos y
carnes

Mejora cualidades organolépticas
de los alimentos

 Proteínas
Macromoléculas compuestas de aminoácidos.

Textura y
sabor

Capacidad de
interactuar con el

agua

Color y
apariencia

Formar geles

Construye una
estructura

tridimensional en los
alimentos

Solubilidad

Equilibrio de
interacciones

Viscosidad

Resistencia de una
solución a fluir ante

una fuerza

Albúminas

En soluciones
salinas

Globulinas

Soluciones
ácidas y
alcalinas

Gluteinas

Solubles en
etanol

Prolaminas

Su velocidad de
deformación.

Fijación de
agua

Aumenta a bajas
temperaturas

Disminuye a altas
temperaturas

Jugosidad y
blandura

Textura de
productos
panaderos

Geles
alimenticios

Gelificación

Transformación del
estado “sol” a “gel”

pH
Concentración

de sales
Azúcares

Lípidos
Concentración

protéica
Energía libre

Tensión
interfacial

Espumante

Fase acuosa continua
y una fase dispersa

gaseosa

Desnatura-
lización

Degradación

Cambio de la
estructura de

la proteina

No rompe
enlaces y no hay

pérdida de
nutrientes

Ruptura de
enlaces y

pérdida de
nutrientes

Efectos en los
alimentos

Cambio de
textura

Modificación
del sabor

Aumento de
digestibilidad

Importancia
en cocina

Nutrientes
vitales en la

dieta

Usos

Cocción de
carnes

Elaboración
de

merengues
Preparación

de quesos
Pancakes

sonson

influye eninfluye en

uso enuso en

permitepermite

posible
gracias a
posible

gracias a

uso enuso en

PermitePermite

influye en élinfluye en él

entreentre

clasificaciónclasificación

representarepresenta

determinada
por

determinada
por

uso enuso en

es unaes una

afectado porafectado por

eses

resultanresultan
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