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Propiedades funcionales 

de las proteínas 

constituyen, junto con los ácidos 

nucleicos, 

En los seres vivos 

Establecidos por Watson y Crick 

Se almacena Se transcribe 

ADN ARN 

los ribosomas traducen el mensaje 

formando proteínas. 

Se conserva por 

medio de… 

Un código genético universal de 64 codones 

Indica a traducir los 20 aminoácidos que forman parte de las… 

Proteínas 

de sus componentes se obtienen moléculas nitrogenadas 

Ayuda en la estructura y el crecimiento 

Se debe consumir las cantidades apropiadas 

Dos aspectos moleculares de las proteínas 

Empíricamente las propiedades 

funcionales de las proteínas son… 

propiedades hidrodinámicas propiedades de la proteína 

relacionadas con su superficie. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Clasificación 

Albúminas Globulinas Glutelinas 

De acuerdo a su solubilidad 

Prolaminas 

La solubilidad de las 

proteínas se afecta por… 

condiciones de la solución, como el pH, la fuerza iónica, 

la temperatura y la presencia de solventes orgánicos 

Aminoácido 

unidades más simples de la estructura 

química común a todas las proteínas 

En el código genético están codificados 

las veinte distintas a-aminoácido 

Unidos por cadenas polipéptidas 

Éstos están constituidos por un grupo carboxilo (UCOOH), un radical amino. 

Desnaturalización de proteínas. 

indica que la estructuración se aleja de la forma nativa debido 

a un importante cambio en su conformación tridimensional 

producido por movimientos 

Produciendo cambios conformacionales 

Cambios conformacionales de la proteína 

cambios térmicos, químicos o efectos mecánicos 

inducidos por calentamiento o enfriamiento 

puede ser deseable cuando se habla de 

elevar la digestibilidad de las proteínas 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obtención de proteínas puras 

a partir de alimentos 

proporcionan nitrógeno y aminoácidos 

20 aminoácidos de origen proteínico 

son ocho los considerados como 

indispensables para los adultos 

leucina, isoleucina, lisina, metionina, 

fenilalanina, treonina, triptófano y valina. 

El resto de los aminoácidos son denominados no 

indispensables porque el organismo puede sintetizarlos 

eficazmente a partir de los indispensables 

glicina, alanina, ácido aspártico, ácido glutámico, 

asparagina, glutamina, cisteína, prolina, tirosina y serina 

Existen varios factores que pueden ocasionar 

una baja biodisponibilidad de aminoácidos 

Tipos de proteína 

Origen animal Origen vegetal 

Purificación de proteínas de 

importancia económica: Globulinas, 

gluten, amarantina. 

Globulinas Gluten amarantina 

Grupo de proteínas 

insolubles en agua 
es una proteína es la proteína más abundante 

de las semillas de amaranto 

las globulinas más importantes 

destacan las seroglobulinas 

se encuentra en los granos de 

trigo, cebada, centeno y 

posiblemente en la avena. 

El estudio de los genes que 

codifican las proteínas de 

reserva permite utilizar 

proteínas plenamente 

caracterizadas, como lo es 

el caso de la amarantina 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Propiedades funcionales de 

los lípidos. 

La palabra lípido proviene del griego 

lipos, que significa grasa  

originalmente se definía como ―una sustancia insoluble en agua, pero soluble 

en disolventes orgánicos como cloroformo, hexano y éter de petróleo‖ 

Los lípidos son grupos de compuestos constituidos 

por carbono, hidrógeno y oxígeno que integran 

cadenas hidrocarbonadas alifáticas o aromáticas, 

aunque también contienen fósforo y nitrógeno. 

cada gramo genera 9 kcal (38.2 kJ) 

Las grasas y los aceites son los principales 

lípidos que se encuentran en los alimentos 

Acidosis grasos 

todas las grasas y los aceites están constituidos 

exclusivamente por triacilglicéridos 

Compuestos por glicerol 

resaltan unos cuantos en 

los alimentos 

Los ácidos grasos saturados varían de 4 a 26 átomos 

de carbono y su temperatura o punto de fusión 

aumenta con el peso molecular o largo de la cadena 

Laurico 

Modificaciones y métodos de control 

de los lípidos. 

Los aceites refinados, con o sin hibernación, pueden embotellarse 

y así venderse directamente, o bien, pueden someterse a otras 

reacciones físicas y químicas que modifican sus propiedades 



 

          

van desde la simple mezcla física de 

dos o más grasas o aceites, 

 Los cuales son; hidrogenación, la 

interesterificación y el fraccionamiento. 


