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Propiedades funcionales
de las proteinas

se almacenan en unidades
denominadas genes en el dcido
desoxirribonucleico y se transcriben
para formar diversos tipos de 4cido
ribonucleico, y los ribosomas
traducen el mensaje formando

proteinas.
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Purificacion de proteinas de

importancia econdmica:
Globulinas, gluten, amarantina

amarantina es la proteina mas
abundante de las semillas de
amaranto, se ha establecido
como un modelo interesante
como proteina funcional
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Gluten es una proteina que se

encuentra en los granos de trigo,
cebada, centeno y posiblemente
en la avena

Globulina es un grupo de

proteinas insolubles en agua que
se encuentran en todos los
animales y vegetales

Proteinas y Lipidos

Desnaturalizacion de las
proteinas

la palabra desnaturalizacidn indica
que la estructuracion se aleja de la
forma nativa debido a un importante
cambio en su conformacion
tridimensional, producido por
movimientos de los diferentes
dominios de la proteina, que conlleva
un aumento en la entropia de las
moléculas

Propiedades funcionales
de los lipidos

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

establecida; originalmente se definia
como —una sustancia insoluble en
agua, pero soluble en disolventes
organicos como cloroformo, hexano
y éter de petrdleo
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Las grasas y los aceites son los
principales lipidos que se
encuentran en los alimentos
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Acidosis grasas. En forma pura,

todas las grasas y los aceites estan
constituidos exclusivamente por
triacilglicéridos

Obtencion de proteinas
puras, a partir de alimentos

Las proteinas poseen un papel

fundamental en la nutricién, ya

que proporcionan nitrégeno y
aminoacidos que podran ser
utilizados para la sintesis de
proteinas y otras sustancias

nitrogenadas
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Modificaciones y métodos

de control de lipidos.

Los aceites refinados, con o sin

hibernacidn, pueden embotellarse
y asi venderse directamente, o
bien, pueden someterse a otras
reacciones fisicas y quimicas que
modifican sus propiedades para
hacerlos mas funcionales y
apropiados para la fabricacién de
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Los métodos que se emplean para

alimentos
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modificar y disefiar las grasas y los
aceites van desde la simple mezcla
fisica de dos o mas grasas o aceites
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hasta otros muy laboriosos como la
hidrogenacion, la Inter
esterificacion y el fraccionamiento.
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