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PROTEÍNAS Y LÍPIDOS

Propiedades funcionales de las proteínas

Proteínas  Y Ácidos nucleicos

Forman moléculas de información de los seres vivos 

Siguen los principios de Watson y crick

Almacenamiento de genes

En Ácido desoxirribonucleico

Formando tipos de acido ribonucleico

Papel central en los sistemas biológicos

Microorganismos

Tienen 3000 clases de proteínas

Diferentes funciones

Estructura

TransporteMotilidad

Defensa

Reconocimiento



Almacenamiento

Función catalítica

Propiedades nutricionales

Por sus componentes

Obtención de moléculas nitrogenadas 

Consumo apropiado

Combinación de secuencia de aminoácidos
Longitud de cadena Organización estructural 

Se dan diferentes estructuras y funciones 

Depende a las propiedades fisicoquímicas

Carga HidrofobicidadEstado de agregación

Cualidades organolépticas 

Textura, sabor, color  y apariencia

Aminoácidos 

Estructura química 

Conocidos también como residuos



Constituido por un grupo carboxilo

y un radical amino

Se sintetizan sobre los ribosomas

Traducción a polipéptidos de los

ARNm

Desnaturalización de proteínas

Estructuración se aleja de la forma nativa

Se habla de elevar la digestibilidad de las proteínas

Obtención de proteínas puras a partir de alimentos

Ocho aminoácidos considerados necesarios para los

adultos mayores en su dieta

Eucina, isoleucina, lisina, metionina, fenilalanina,

treonina, triptófano y valina

Proteína del  huevo

Proteína de la carne

Proteínas lácteas

Proteína vegetal

Gelatin



Propiedades funcionales de los lípidos

Del  griego lipos

Grasa

Funciones  en los tejidos

Fuente energética más importante

Grasas y aceites

Principales lípidos en alimentos

Ácidos grasosConstituidas por triglicéridos

Modificaciones y métodos de control de los lípidos

Aceites refinados

Aceites refinados con o sin hibernación

Pueden ser embotellados 


