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Unidad 3

>

Las proteinas son 7
moléculas formadas por
aminoacidos que estan

unidos por un tipo de <
enlaces conocidos
Como enlaces
peptidicos. N

Estructura de las proteinas
regulan las propiedades de
disposicién en el espacio
de la molécula de proteina
gue proviene de su
secuencia de aminoacidos.

Las proteinas se
desnaturalizan cuando
pierden su estructura
tridimensional (confirmacion
guimica) y asi el
caracteristico plegamiento
de su estructura.

Las propiedades funcionales
han sido definidas como
cualquier propiedad
fisicoquimica de las proteinas
gue afecta el comportamiento y
caracteristicas de los alimentos.

Las proteina suponen
aproximadamente la
mitad del peso de los
tejidos del organismo y
estan presentes en
todas las células del

>

cuerpo.

Primaria: es simplemente la secuencia de
aminodacidos en una cadena polipeptidica.

Secundaria: se refiere a estructuras plegadas
localmente, que se forman dentro de un polipéptido

Terciaria: la estructura tridimensional general de un
polipéptido, generada principalmente por las
interacciones entre los grupos R de un aminoacido
gue forman las proteinas.

Cuaternaria: algunas proteinas se componen de varias
cadenas polipeptidicas, también conocidas como
subunidades gque generan la estructura cuaternaria de
la proteina

?

La aplicacién practica que una proteina puede

< poner depende, son aquellas como la

gelificacién, coagulacién, elasticidad,
cohesividad dureza y adhesividad.
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