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PROPIEDADES FUNCIONALEZS DE PURPIIE(I)%I%IA%N DE

) LA ,PROTEINA ES UNA SERIE DE PROCESOS DESTINADOS A AISLAR UNA O
F”"CI?;; ;3:2‘{3%‘;Lc';fl"(’)"slTj':&g‘;(‘)’;MIE“To VARIAS PROTEENAS DE UNA MEZCLA COMPLEJA. NORMALMENTE
' ' CELULAS. TEJIDOS U ORGANISMOS COMPLETOS.

FUNCIGN DE TRANSPORTE: TRANSPORTAN LA TNDUSTRIA ALIMENTARLL: PROPIEDADES FUNCIONALES
SUSTANCIAS IMPORTANTES POR EL CUERPO. SE REALIZA MEDIANTE VARIOS METODOS. INCLUYENDO LA EXTRACCIGN. DE Log LIPIDOS
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA: PRECIPITACIGN. SOLURILIZACIGN DIFERENCIAL. ALMACENAMIENTO DE ENERGTA EN FORMA DE TRIGLICERIDOS.
. . . ULTRACENTRIFUGACIGN Y METODOS CROMATOGRAFICOS FORMACIGN DE MEMBRANAS CELULARES.
AGRE%A::I(ngIg::ICF?gAngz :L?E:::sil?:uﬁ?:;igeﬂ y AISLAMIENTO TERMICO Y PROTECCIGN DE GRGANOS VITALES.
’ ES‘PU‘MADO ‘ PRODUCCIGN DE HORMONAS ESTEROIDEAS.
ARSORCIGN Y TRANSPORTE DE VITAMINAS LIPOSOLUBLES.
) EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA:
DESNATURALIZACION , ACTUAN COMO AGENTES ESTRUCTURALES Y FUNCIONALES.
DE PROTEINAS ’ PROPORCIONANDO TEXTURA. SAROR Y AROMA A LOS ALIMENTOS.
CAMPIO EN EL ASPECTO (COLOR.TEXTURA. ADEMAS. FUNCIONAN COMO EMULSIONANTES. ESTARILIZANTES Y
FLAVOR .EL CONCEPTO DE SABOR Y OLOR AGENTES DE GLASEADO. MEJORANDO LA CALIDAD Y APARIENCIA DE
UNIDOS ) L I P I D O g Py LOS ALIMENTOS PROCESADOS.
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA:
ESTE PROCESO QUIMICO ALTERA LA ESTRUCTURA DE /
LAS PROTEINAS. LO QUE PUEDE TENER UN IMPACTO EN
SU SABOR. TEXTURA Y VALOR NUTRICIONAL. l MODIFIC ACIONES' Yy METODOS
DE CONTROL DE LIPIDOS
OBTENCION DE PROTEINAS GLORULIN AS‘ )
PURAS A PARTIR DE ALIMENTOS GLUTENINA: RESPONSABLE DE LA ELASTICIDAD Y RESISTENCIA DE LA MASA DE ESTUDIA LOS CAMPBIOS DE COMPOSICION Y LAS
SE PUEDE REALTZAR A PARTIR DE FUENTES DE ORIGEN TRIGO. TRANSFORMACIONES QUIMICAS DE LOS LIPIDOS DURANTE EL
ANIMAL. COMO CARNES. POLLO. HUEVOS. CERDO. GLIADINA: EL FACTOR DE EXTENSIRILIDAD. PROCESADO Y CONSERVACIGN DE ACEITES. GRASAS Y OTROS
GANADO VACUNO. PESCADO. LECHE Y DERIVADOS ALPMINAS: PROTEINAS SOLUBLES EN AGUA ALIMENTOS
] GLOBULINAS: PROTENAS DE ALMACENAMIENTO.
LACTEOS GLOBULINAS: SON INSOLUBLES EN AGUA PERO SOLUBLES EN DISOLUCIONES SALINAS DILUIDAS E INSOLUBLES EN
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA: DISOLUCIONES A ALTAS CONCENTRACIONES.
REACCIGN ADVERSA AL GLUTEN: LAS PROLAMINAS SON RESPONSARLES DE ESTA REACCIGN.
SE LOGRA MEDIANTE PROCESOS COMO LA CONTAMINACIGN CON GLUTEN: PUEDE O(‘)URRIR CUANDO SE ELARORAN PRODUCTOS CON Y SIN GLUTEN EN LA MISMA
FARRICA O CADENA DE PRODUCCIGN.
FERMENTACIG‘N MICROPIANA NATURAL o LA BENEFICIOS Y RIESGOS: EL USO DEL GLUTEN MEJORA LA TEXTURA Y CONSISTENCIA DE LOS ALIMENTOS. PERO TAMI?IEN PUEDE

SER PERJUDICIAL PARA AQUELLOS CON INTOLERANCIA AL GLUTEN O ENFERMEDAD CELIACA.

INVESTIGACIGN DE INGREDIENTES PROTEICOS
SOSTENIBLES A PARTIR DE INSECTOS Y VEGETALES



