((C

U Ds UNIVERSIDAD DEL SURESTE

. . . Campus Tapachula
Mi Universidad

LICENCIATURA EN MEDICINA VETERINARIA'Y ZOOTECNIA
PRIMER CUATRIMESTRE

NOMBRE DEL ASESOR ACADEMICO:
SERGIO CHONG VELASQUEZ

ASIGNATURA:
BIOQUIMICA

NOMBRE DEL ALUMNO:
DAYANNE VAZQUEZ OLIVO

FECHA DE ENTREGA:
25 DE SEPTIEMBRE DEL 2020




proteinas



’) 3‘".“ PPrIve”® ' -
H . proteinas

atomo de
Carbono o
.
.‘.JFUDO
e qu.po

=

| e
-‘*1.'

- B | G
- R grupo de
1, cadena
- ’ lateral l
: . ) son compuestos organicos muy complejos con un alto peso molecular, esta compuestas por 50%, 7% hidrogeno, 20% oxigeno y
. v 19% nitrdgeno, asi como pequefias cantidades de azufre (0.2 a 3 %).
Estan formadas por la unidn de 20 aminoacidos. Pero no todas las proteinas tienen todos los aminoacidos.
. o Todo depende de su secuencia, en donde se encuentran unidos los aminoacidos y se forma un enlace peptidico.
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simples u Conjugadas  contiene
hemuoproteinas moléculas diferentes a

compuestas por un los aminoacidos

aminodcido. GLICOPROTEINAS: poseen en su Es  considerada una
> | estructura azucares. propiedad funcional de las

proteinas y las globulares.

LIPOPROTEINAS: proteinas l

conjugadas con lipidos

NUCLEDPROTEINAS:
Unidad a un &cido
nucleico.

METALOPROTEINAS

iones metalicos.

Solubles en acidos y
bases diluidos,

Solubles en agua . que coagulan con el Escasamente solubles en

agua pura, pero solubles en
soluciones salinas diluida
(cloruro de sodio).

calor y precipitan con las soluciones

salinas saturadas. insolubles en

solventes neutros.

Solubilidad.
Viscosidad.
Fijacidn retencidn de agua.
Gelificacidn.

Elasticidad.

Formacidn de emulsiones.
Formacidn de espuma.
Fijacidn de grasas y sabores.

Contiene uno o mé:s ALBUMINAS GLOBULINAS GLUTELINAS PROLAMINAS

Solubles en alcohal del 70
al 80 % . insolubles en

agua , alcohol, absoluto y
otros solventes neutros.




Propiedades
fisicoquimicas que
gobiernan la
funcionalidad de las
proteinas

Hidratacion
de
proteinas

Tamafin.

Forma.

Composicidn.

Secuencia de aminoacidos.

Carga neta.

Capacidad de interaccidn con otros
COmponentes.

Grado de flexibilidad-rigidez.
Hidrofobicidad.

Estructura secundaria, terciaria y cuaternaria.

la conformacion de proteina en
una solucion depende, de su
interaccian con el agua.

La mayor parte de los alimentos
son sistemas solidos hidratados y
el comportamiento fisicoguimico y
reoldgico de |as proteinas

Se mide en a=g agua / g
proteinas

Se  relaciona con  la
composicidn de |os
aminoAcidas.

PROTEINA ANIMAL Y VEGETAL

PROTEINA ANIMAL
90% absorcion

95 - 100% digestibilidad
Alto valor biologico, en genera

En general, alimentos ricos en
Cinas, grasa, con
pesterol, vitaminas B
{incluida B12) y zinc
Sin hidratos de carbono, acido
folico ni fibra

PROTEINA VEGETAL
60 - 7% absorcion
85% digestibllidad, porla
presencia de antinutrientes
Presentan aminoacidos
limitantes, en general

En general, alime
hidratos de car
SFJS.U,‘. esenciales,

anticxidantes, magnesio,

calcio, mucho acido folico (89)

Sin vitamina 812




