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PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS

Son macromoléculas,
formadas por cadenas
lineales de aminoacidos

Las herramientas
modernas de analisis
de proteinas estan
basadas en el grupo
de estudios de genes
que forman un
organismo y de su
funcionalidad

Las proteinas

juegan un papel
-~ muy importante,
siempre y cuando
se consuman en
los niveles
apropiados

Para la nutricion de los nifos se

considera que la carne, leche y

huevo son indispensables en su
dieta

La industria alimentaria se
encuentra a la busqueda de
proteinas alternativas que puedan
competir con las que actualmente
dominan el mercado

PROTEINA

Las proteinas estan formadas por
aminodacidos y esta secuencia esta
determinada por la secuencia de
nucleédtidos de su gen
correspondiente

Son facilmente
digeribles, no toxicas,
nutricionalmente
adecuadas, utiles en
los alimentos y
disponibles en

facilmente digerib )
abundancia

En otros paises, en especial asiaticos,
se consumen proteinas de fuente
anteriormente consideradas como “no
convencionales” proteina de soya y
otras leguminosas

Esta busqueda se centra mas hacia
las proteinas vegetales, que
tradicionalmente han desempefiado
un papel importante en la nutricion
humana




En el caso de las proteinas

La palabra desnaturalizacién indica
que la estructuracion se aleja de la

La conformacion de
una molécula de
proteina depende, en
gran medida, del
ambiente que la
rodea, y su estado
nativo

forma nativa debido a un
importante cambio

Pueden ocurrir
modificaciones
conformacionales
debidas a cambios
térmicos, quimicos o
efectos mecanicos
inducidos por
calentamiento o

anfriamiantn

Cuando se despliega una proteina
globular, la pérdida de la estructura
nativa aumenta, en forma significativa,
el nimero de residuos de aminoacidos

La desnaturalizacion presenta el
comportamiento de un proceso
cooperativo con la forma de una
curva que subitamente cambia de
pendiente previo al punto

DESNATURALIZACION DE PROTEINAS

Este cambio conformacional trae

como consecuencia pérdidas en
estructura secundaria, terciaria o
cuaternaria, pero no cambios en la

estructura primaria

cuando se

desnaturalizacié
inhibidores de tripsi
presentes en las

lesuiminosas.

El estudio de la
termodinamica de
este proceso implica
lograr realizarlo de
forma reversible, lo
gue requiere que una
vez eliminado el
agente
desnaturalizante

En otros paises, en especial asiaticos,
se consumen proteinas de fuente
anteriormente consideradas como “no
convencionales” proteina de soya y

otras leguminosas

La agregacion de las proteinas
desplegadas es una
consecuencia de la exposicion
de los residuos hidrofébicos




OBTENCION DE PROTEINAS PURAS A PARTIR
DE LOS ALIMENTOS

Las proteinas poseen un papel

fundamental en la nutricion, ya

gue proporcionan nitrégeno y
aminoacidos

PROTEINA DE HUEVO PROTEINA DE LA CARNE

La carne es Los musculos estan
muy Util y € compuestos de una
de abas estructura ordenada

Esta constituido

por 10.5% de La composicion

- cascara en tanto la

parte comestible

estd formada por

58.5% de albumen

oclaray 31.0% de
yema

PROTEINAS LACTEAS

detallada de la
clara de huevo
aun no esta del
todo definida.

Las proteinas lacteas se agrupan
en dos grandes conjuntos: las
caseinas (80%) y las proteinas

del suero (20%).

de fasciculos, fibras,
animales y hu fibrillas y filamentos,
comparten mu rodeadas de tejido
necesidades conjuntivo
nutricionales y denominado
fisioldgicas. endomisio

proteina, pue

PROTEINA VEGETAL

Las proteinas vegetales constituyen una
fuente de nutrimentos e ingredientes
funcionales de interés por su variedad,
disponibilidad y costo, explotandose
tanto las propiedades funcionales como
los beneficios nutricionales de cada
grupo de proteinas




PURIFICACION DE PROTEINAS DE IMPORTANCIA ECONOMICA:
GLOBULINAS, GLUTEN, AMARANTA

Globulina es un grupo de
proteinas insolubles en agua
gue se encuentran en todos

los animales y vegetales

Entre las globulinas Las ovoglobulina (del

~mds importantes
destacan las
seroglobulinas (de la
sangre), las
lactoglobulinas (de la
leche)

huevo), la legumina,
el fibrindgeno, los
anticuerpos (o-
globulinas) y
numerosas proteinas
de las semillas.

El gluten se puede obtener a
partir de la harina de trigo y
algunos otros cereales, lavando

Para ello se forma una masa de harina y agua,
que luego se lava con agua hasta que el agua
sale limpia. Para usos quimicos (no
alimentarios) es preferible usar una solucion

Proteina vegetal y animal insoluble en
agua y soluble en disoluciones de cloruro
sédico. Forma parte de la composicion
del suero sanguineo.

Las solubles (albiminas,
en agua; globulinas, en
sal; gliadinas, en alcohol
y agua) y las insolubles
(gluteninas, que son
conocidas como

semillas interviene! .
prolaninas).

diferentes clases de
proteinas

La amarantina es la proteina mas abundante de
las semillas de amaranto, se ha establecido como
un modelo interesante como proteina funcional
con gran potencial

El estudio de los genes que codifican las
proteinas de reserva permite utilizar proteinas
plenamente caracterizadas, como lo es el caso
de la amarantina (globulina 11S de amaranto),

con el objetivo de incrementar la propuesta
nutrimental y funcional de un alimento de
manera especifica.




PROPIEDADES FUNCIONALES DE (OS LIPIDOS

La palabra lipido proviene del
griego lipos, que significa grasa
y cuya aplicacién no ha sido
bien establecida

Las grasas y los aceites son los principales Las grasas y los aceites son los principales
lipidos que se encuentran en los alimentos, y lipidos que se encuentran en los alimentos, y
contribuyen a la textura y, en general, a las contribuyen a la textura y, en general, a las
propiedades sensoriales y de nutricién propiedades sensoriales y de nutricion

no héy una distincién entre
‘ambos grupos, aun cuando El nimero d anci Cada uno con sus propias
algunos consideran que las son las semillas i ipi ventajas y desventajas, pero
grasas son de origen animal oleaginosas y los tejidos todos se basan en las

y los aceites de origen animales, terrestres y ifi S . propiedades fisicas o

vegetal, o bien, las grasas marinos, ya que las dificil; existen div quimicas que los
son sélidas a “temperatura métodos para hace caracterizan.
ambiente”

Sus principales fuentes

frutas y las hortalizas

Las diferencias de estabilidad a
la oxidacidn, de plasticidad, de
estado fisico, de patrén de
cristalizacion, de indice de yodo

Acidosis grasos

En forma pura, todas las grasas y los aceites Originalmente, estos acidos se definieron como

estdn constituidos exclusivamente por acidos monocarboxilicos de cadena alifatica
triacilglicéridos (o triglicéridos), los que a su con nimero par de dtomos de carbono, que
vez son ésteres de acidos grasos con glicerol podian ser saturados o insaturados




MPDIFICACIONES ¢ METODOS DE CONTROL DE
LIPIDOS

Los aceites refinados, con o sin
hibernacién, pueden embotellarse y asi
venderse directamente, o bien, pueden

someterse a otras reacciones fisicas y
quimicas

Los métodos que se
emplean para modificar y
disefiar las grasas y los
aceites van desde la simple
mezcla fisica de dos o mas
grasas o aceites

hasta otros muy
hidrogenacion, la

fraccionamiento.

Las caracteristicas fisicas y
quimicas de los lipidos
hidrogenados dependen de la
intensidad con que se presenta
cada una de estas reacciones

un mismo acido graso puede
presentar al mismo tiempo
los dos tipos de isomerizacion
en su estructura.

laboriosos como la

interesterificacion y el

Que modifican sus propiedades para hacerlos
mas funcionales y apropiados para la
fabricacion de alimentos; en algunos se
requiere que los lipidos tengan una cierta
tendencia a la cristalizacion, en otros

Hidrogenacién me
este proceso,
transforman los aci
liquidos en semisdl
mas facilmente manejz
y con una mayor vida d
anaquel

Al de soya, que es el aceite
que mas se emplea como
materia prima, pues
contiene una alta
proporcion de acidos grasos
insaturados que lo hace
sensible a la oxidacién

| aceite empleado para la
hidrogenacion debe estar bien
refinado y con un minimo de
materiales extrafios

De preferencia se desea que el
contenido de agua no sea mayor de
0.05% ya que si es superior en las
condiciones de operacion puede inducir
la hidrdlisis de los triacilglicéridos




