
TuDuS$TRIAS 2lDooU 

49 Curso de posgrado 

FUNCIONALIDAD Y UTILIZACIÓN DE PROTEÍNAS EN 
ALIMENTOS 

Año 2004 

La aplicación industrial de proteínas requiere un conocimiento específico de los procesos de aislamiento, modificación estructural de las proteínas y caracterización de sus propiedades funcionales. Sin embargo la funcionalidad de las proteínas es muy susceptible a las interacciones con otros componentes del alimento y a los procesos aplicados. 

Objetivo: 
El curso está dirigido a estudiantes de posgrado, investigadores y profesionales de la industria involucrados en el desarrollo de 
productos y/o procesos. 
El curso provee los conocimientos básicos relativos a la estructura y funcionalidad de proteínas alimentarias de ap':cación industrial, 
métodos de caracterización de sus propiedades estructurales y 
funcionales, impacto de los procesos, así como los avances en el 
campo de la interacción de las proteínas con otros componentes de la matríz alimentaria. 

Contenido: 

1. Propiedades estructurales y conformación de proteínas, 
desnaturalización, hidrofobicidad, solubilidad. 

2. Características y procesos de obtención de proteínas industriales 
de origen lácteo, soja, gluten, huevo. 

3. Propiedades funcionales para la aplicación industrial: propiedades 
de hidratación, reológicas, gelificación, propiedades de interfase, 
emulsificación y espumado. Bases físico-químicas y métodos de 
evaluación. 

4. Impacto de los procesos físicos en la funcionalidad de proteínas: 
calentamiento, extrusión, microparticulación, altas presiones, 
campos eléctricos pulsantes. 

5. Impacto de la modificación enzimática en la funcionalidad de 
proteínas: variables del proceso, grado de hidrólisis, aplicaciones 
de proteínas hidrolizadas, péptidos bioactivos. 

6. Interacciones proteína / polisacárido y sus aplicaciones: 
comportamiento de sistemas mixtos en relación al pH, separación 
de fases, diagramas, propiedades de las mezclas en la gelificación, 
interfases, espumas y emulsiones.
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Modalidad del curso: 

Clases teóricas (30 horas) y trabajos prácticos (20 horas) Aprobación: Asistencia al 80 % de las clases y aprobación del final teórico-práctico. 
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