PASION POR EDUCAR

Nombre del alumno: Carla Karina Calvo Ortega

Nombre del profesor: Doc. Luz Elena Cervantes Monroy

Nombre del trabajo: Proteinas y lipidos

Materia: Quimica de los alimentos

Grado: Segundo cuatrimestre

Grupo: LNU17EMCO0121-A

Comitdn de Dominguez Chiapas a 11 de febrero del 2022.




PROTEINAS
Y LiPIDOS

Propiedades funcionales de las proteinas

Las proteinas constituyen, junto con los acidos
nucleicos, las moléculas de informacion en los
seres vivos. Las proteinas juegan un papel central
en los sistemas bioldgicos. Los microorganismos g
tienen un nimero minimo cercano a 3,000 clases
de proteinas que abarcan todo tipo de funciones:
estructura, transporte, motilidad, defensa,
reconocimiento, almacenamiento y la funciéon
catalitica que llevan a cabo las enzimas.

Poseen propiedades
nutricionales, y de sus
componentes se obtienen
moléculas nitrogenadas que
permiten conservar la estructura y
el crecimiento de quien las
consume; asimismo, pueden ser
ingredientes de productos
alimenticios.

Desnaturalizacion de proteinas

La desnaturalizacién indica que la estructuracion se ’ i N h
aleja de la forma nativa debido a un importante g | -
cambio en su conformacion tridimensional, producido Z
por movimientos de los diferentes dominios de la
proteina, que conlleva un aumento en la entropia de B¢
las moléculas. La desnaturalizacion no implica una PROTEINANATIVA DROTEINADESNATURALIZADA
hidrolisis del enlace peptidico.

Su estructura ha sido alterada por algun agente desnaturalizante

{ | &

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. Cuando se ingieren aminoacidos en exceso
o cuando el aporte de hidratos de carbono y grasa de la dieta no es suficiente para cubrir las necesidades energéticas
las proteinas se utilizan en la produccién de energia.

Proteina del huevo

Se trata de una estructura bien organizada, gelatinosa y espesa compuesta al menos por
13 proteinas glicosiladas, algunas de las cuales con actividades biol6gicas: enzimas, como

lisozima, glicosidasa, catalasa, peptidasa y esterasa; inhibidores, como el ovonihibidor, la h
avidina y el inhibidor de papaina y ficina; o algunos anticuerpos que protegen el desarrollo :
del embrién al prevenir atague microbiano. La ovoalbumina es la proteina mas abundante '

y esta tanto glicosilada como fosforilada en sus residuos de serina.

Proteina de la carne

La carne es un medio muy util y eficiente de abasto de proteina, puesto que
animales y humanos comparten muchas necesidades nutricionales y fisiol6gicas.
Proviene de los musculos esqueléticos de diversos animales y se caracteriza por

su estructura fibrosa y su textura.




Gelatina

Es una proteina derivada de la hidrélisis selectiva del colageno, que es el componente
organico mas abundante en huesos y piel de mamiferos, que tiene aplicaciones en
alimentos, farmacia y adhesivos, para lo que se requieren diferentes grados de calidad
y pureza. Se puede elaborar a partir de restos de pollo, o de ganado bovino o porcino.

(mD Proteinas lacteas

— Se agrupan en dos grandes conjuntos: las caseinas (80%) y las proteinas del suero (20%).
Los avances tecnoldgicos que permiten la separacion y purificacion han permitido también
I generar nuevas aplicaciones y usos. Por otra parte, los avances tecnolégicos que permiten la

l E - - separacion y purificacién han permitido también generar nuevas aplicaciones y usos. Es de
sefalarse que la leche ha sido considerada un alergeno importante y por la presencia de
—_— LU lipidos en su composicién su consumo se desalent6 durante algin tiempo.
Proteina vegetal o T W e
S 4
Constituyen una fuente de nutrimentos e ingredientes funcionales de 0

interés por su variedad, disponibilidad y costo, explotandose tanto las o
propiedades funcionales como los beneficios nutricionales de cada grupo de
proteinas. Las proteinas vegetales se obtienen principalmente de semillas de
leguminosas, cereales, oleaginosas y en baja proporcion de hojas verdes.

Purificacion de proteinas de importancia econdémica:
Globulinas, gluten, amarantina

Globulina es un grupo de proteinas insolubles en agua que se encuentran en todos los animales y vegetales. Gluten es una
proteina que se encuentra en los granos de trigo, cebada, centeno y posiblemente en la avena. Ciertas personas no toleran el
gluten. Esta proteina es reconocida como una substancia extrafia por la cobertura del intestino delgado en personas
susceptibles. La amarantina es la proteina mas abundante de las semillas de amaranto, se ha establecido como un modelo
interesante como proteina funcional con gran potencial para impartir propiedades funcionales en alimentos, asi como para
enriquecer nutricionalmente los mismos

Prop iedades funcionales Los lipidos son grupos de compuestos constituidos por carbono,

o hidrégeno y oxigeno que integran cadenas hidrocarbonadas alifaticas o
de |OS | Ip | dOS aromaticas, aunque también contienen fésforo y nitrégeno.
Desempefian muchas funciones en los tejidos, ademas de que son la fuente fir -
energética mas importante, ya que cada gramo genera 9 kcal (38.2 kJ) porque
en su estructura contienen mas atomos de carbono que las proteinas y los
hidratos de carbono que producen 4 kcal/g (17 kJ/g) cada uno; muchos cumplen
una actividad bioldgica, unos son parte estructural de las membranas celulares y m
de los sistemas de transporte de diversos nutrimentos, otros son acidos grasos
indispensables, vitaminas y hormonas, algunos son pigmentos, etc.

Modificaciones y métodos de control de los lipidos

= &
Y ' Los métodos que se emplean para modificar y disefiar las grasas y los aceites van
e \\ TN desde la simple mezcla fisica de dos 0 mas grasas o aceites, hasta otros muy
< \ P “ laboriosos como la hidrogenacion, la interesterificacion y el fraccionamiento.
Pa g, 2 ' N Hidrogenacion mediante este proceso, se transforman los aceites liquidos en
: » semisdlidos, mas facilmente manejables y con una mayor vida de anaquel. Al de
J e s soya, que es el aceite que mas se emplea como materia prima, pues contiene una
B ; = '." /;‘\»-,\ alta proporC|on de acidos grasos insaturados que lo hace sensible a la oxidacion, la
- o f.'. C“ - hidrogenacion lo convierte en bases grasas para la fabricacion de margarinas
- / - "

mantecas que se conservan sin detrimento por largos perlodos
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