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INTRODUCCION

Los lipidos son uno de las cuatro clases de biomoléculas que hacen la mayoria de
los materiales en nuestras células. Las otras biomoléeculas son las proteinas, los
carbohidratos y los acidos nucleicos. se refiere a una amplia variedad de
biomoléculas que incluyen grasas, aceites, ceras y hormonas esteroides.



https://www.google.com/search?q=proteinas+y+lipidos&sxsrf=ALeKk00V7r3nqeGIJ4w9IUJNvV_isgxavg:1612540804737&tbm=isch&source=iu&ictx=1&fir=KxDS-byL6_OvkM%252CQ8APE9t7R4fRLM%252C_&vet=1&usg=AI4_-kTAfJCWPWo0rutxTo-kiphtU1lSJA&sa=X&ved=2ahUKEwjjhujOjtPuAhWihK0KHcSuDToQ9QF6BAgSEAE#imgrc=KxDS-byL6_OvkM
https://www.google.com/search?q=proteinas+y+lipidos&sxsrf=ALeKk00V7r3nqeGIJ4w9IUJNvV_isgxavg:1612540804737&tbm=isch&source=iu&ictx=1&fir=KxDS-byL6_OvkM%252CQ8APE9t7R4fRLM%252C_&vet=1&usg=AI4_-kTAfJCWPWo0rutxTo-kiphtU1lSJA&sa=X&ved=2ahUKEwjjhujOjtPuAhWihK0KHcSuDToQ9QF6BAgSEAE#imgrc=KxDS-byL6_OvkM

Protelnas y Lipidos

Prapledaces
funcionales de
las proteinas

Se almacenan en unldades
denominadas genes en &l
dcido desoxirribenuclelco y
@ transcriben para formar
diversos tipos de dcido
rbonuclelco, y  los
ribosomas  traducen el
mensaje formando
proteinas,

la estructura v

Far SIS propiedadas
funcionales,  ayudan 4
establecer la estructura y
propiedades  finales  del
alimento.

Poseen propiedades nutricionales, y
de sus componentes se obtlenen
maléculas nitrogenadas gue permiten
conservar
crecimiento de quien las consume,

Desnaturalizacion
de proteinas

Es un proceso en el que una
protelna sufre un cambio
estructural que produce a su
vez un camblo funclonal,
pudiendo llegar a la pérdida
total de la funcién bloldglca,

Las desnaturalizacion suele Ir
acompafada de cambies en las
propiedades fisico-guimicas de
las protelnas, la més comin es
la pérdida de solubilidad,
aunque no slempre ocurre.

La desnaturallzacion de las
proteinas ocurre cuando se
plerde asta conformaclon
espacial.

La desnaturalizacion de
proteinas es consecuencia
de algin factor externo
como la acldez o la

Oblencidn de
protelnas puras a
partir de alimentos

Las proteinas poseen Un
papel fundamental en la
nutricidn, ya que
proporclonan nitrogena
aminodcidos que podrén ser
utilizados para la sintesls de
proteinas y otras sustancias
nitrogenadas,

Existen dos factores gue
determinan el valor
nutriclonal de fuentes
prote/nicas en cuanto a
que éstas cubran los
requerimientos de
nitrégeno y aminodcldos.

Garantizande un crecimiento ¥
mantenimiento  adecuado  del
indivlduo, que son: el contenido
proteinico y la calidad de la
protelna.

Purificacién de proteinas
de importancia
econdmica: Globulinas,
gluten, amaranting

Globullna es un grups de proteinas
insolubles en agua que se encuentran en
todos los animales y vegetales.Entre las
globulinas més Importantes destacan las
seroglobulinas  (de la sangre), las
lactoglobullnas  (de la leche) las
ovoglobulina (del huevo), la legumina, el
fibrindgeno, los antlcuerpos
(a-globulinas) y numerosas protelnas de
las sermillas

Las gramineas son muy abundantes
y las podemos dividir en gramineas
espontaneas, gque son |as que crecen
solas en los bordes de los camines ¥
las gramineas cultivadas o cereales,
coma el trigo, cebada ¥ centena.

Gluten a5 una protelna que se
encuentra en los granos de trigo,
cebada, centenc y posiblemente en
la avena, Esta protelna es reconcida

Propledades
funcionales de
los lipidos

Los lipides son grupes de
compuestos constituldos por
carbono, hidrdgeno y oxigeno
que Integran cadenas
hidrocarbonadas  alifiticas o
aromdticas, aunque también
contienen fosforo y nitrégeno,

Desemnpefian muchas funciones
én o5 tejidos, ademas de que
son la fuente energética mas
Importante, ya que cada gramo
genera 9 kcal (38.2 kj) porque &n
5u estructura contienen mas
dtomos de carbono que las
protelnas y los hidratos de
carbono que producen 4 kealfg
{17 kifg) cada uno,

Los lipidos
clasifican en:

58

Maodificaciones y
métodas de
cantral de lipidos

Los métodos que se emplean para
modificar y disefiar las grasas y los
aceltes van desde la simple mezcla
fisica de dos o més grasas o aceites,
hasta otros muy laborlosos como la
hidrogenaclén, la interesterificacion y el
fraccionamiento.

Hidrogenacion mediante este
process, se transforman los
aceltes liquidos en semisolidos,
mas facllmente manejables y
con una mayor vida de
anaquel,

Durante la hidrogenaclin los acidos graso
insaturados estan sujetos fundamentalmente
a tres transformaciones quimicas: a) la
saturacion de una proporcin determinada de
las dobles ligaduras; b) la isomerizacion
cls-trans de otra parte de dichos Acldos. ¢) |a
isomerizacion  posicional  de  algunas

Lipidos  simples,
lipidos compuestos,
lipidos asociados.

como una substancla extrafia por la
cobertura del Intestng delgade en
personas susceptibles,

Insaturaclones, que se lleva a cabo en meno

Las propiedades funcionales, como la
intensidad que los otros dos cambios,

hurmectabllidad, dispersabllidad,
solubilidad, espumado, emulsificacién
¥ unlén a sabores se relacionan con las
propiedades de superficle de |a
proteina.

temperatura, Estos
factores se denominan
agentes desnaturalizantes,




CONCLUSION

Las grasas, o mas bien los lipidos, engloban muchas de las sustancias basicas de los seres vivos. Su
principal funcion es estructural y energética. Estructural porque ayudan a formar partes esenciales
de la célula, son transportadores moleculares y forman parte indivisible del metabolismo. Cuando se
acumula, el tejido graso da cierta resistencia a los impactos y movimientos bruscos, asi como a los
cambios de temperatura. Energéticamente hablando, permite disponer de un almacén a largo
plazo. Si nos sobrepasamos acumulando grasa aparece el sobrepeso y la obesidad.

Si restringimos demasiado el consumo de las grasas tendremos problemas metabdlicos serios,
hormonales y energéticos. Los primeros sintomas de un déficit de lipidos son la perdida de funciones
fisiologicas, pérdida de peso, pelo y piel mas secos... Al final, una falta severa de este
macronutriente nos llevara a pérdidas de vision, desmayos, disfunciones de los 6rganos y podria
resultar letal a medio plazo.

Las proteinas se encuentran entre los macronutrientes mas esenciales. Su funcion es inmensa.
En realidad, las proteinas son herramientas hechas a medida para cada tarea. Las hay encargadas
de transportar energia, de cambiar estructuras en el cuerpo, de ayudar a las reacciones... El
musculo también le debe mucho a las proteinas porque las células musculares contienen una gran
cantidad de estas. Las proteinas también forman parte de un sinfin de estructuras y rutas
metabdlicas. En realidad, cuando comemos proteinas, lo que hacemos es adquirir los aminoacidos
esenciales que forman las proteinas. Los aminoacidos son las piezas que conforman estas
herramientas personalizadas, y las proteinas son la consecuencia de la combinacion de 20 de estos.



https://www.vitonica.com/grasas/grasas-saturadas-monoinsaturadas-poliinsaturadas-trans-que-tienes-que-saber-cada-ellas
https://www.vitonica.com/anatomia/grasa-blanca-grasa-parda-almacena-lipidos-otra-quema
https://www.vitonica.com/alimentos/come-grasa-para-perder-peso-donde-obtener-grasas-saludables-que-buscas-adelgazar
https://www.springer.com/us/book/9783642421358
https://www.springer.com/us/book/9783642421358
https://www.vitonica.com/alimentos/importancia-de-la-proteina-a-nivel-muscular-y-cantidades-recomendadas
https://www.vitonica.com/alimentos/importancia-de-la-proteina-a-nivel-muscular-y-cantidades-recomendadas
https://www.vitonica.com/proteinas/las-alternativas-a-la-proteina-whey-o-proteina-de-suero-de-leche-que-puedes-incluir-en-tu-dieta
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