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CM, ) Propiedades funcionales de las proteinas

Las proteinas constituyen, junto con los acidos nucleicos, las
moléculas de informacidn en los seres vivos. Estas fluyen siguiendo
los principios establecidos por Watson y Crick: se almacenan en adelartach |

unidades denominadas genes en el acido desoxirribonucleico y se s N
transcriben para formar diversos tipos de acido ribonucleico, y los i
ribosomas traducen el mensaje formando proteinas. AN o ol
e
las proteinas proporcionan muchas
funciones esenciales en el cuerpo:
La importancia de las proteinas en los sistemas alimenticios no ’ € é 2
es menor. Poseen propiedades nutricionales, y de sus e 7 : 7
componentes se obtienen moléculas nitrogenadas que permiten 2
conservar la estructura y el crecimiento de quien las consume; T R T
asimismo, pueden ser ingredientes de productos alimenticios y,
por sus propiedades funcionales, ayudan a establecer la 4 ,’ e e Tt ?
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N S . 6 B B
ey v indn
T del cowrpo

orndes ooy 1 borrcem aysdse
w cowrpo & coondinar
o P e e

CHO
(60-70%) ng
Las proteinas juegan un papel fundamental, % e =
siempre y cuando se consuman en los niveles
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apropiados y se combinen de manera o o=z
adecuada con otros elementos de la dieta

Desnaturalizaciéon de proteinas

En el caso de las proteinas, la palabra aaralizg
desnaturalizacion indica que la estructuracién se aleja , A | )R 3
) ; ) ) Lo, P \ N
de la forma nativa debido a un importante cambio en :_-/\%‘ M\ \ o T
su conformacién tridimensional, producido por e AT Y| LS )‘
movimientos de los diferentes dominios de la i 7 K
proteina, que conlleva un aumento en la entropia de
las moléculas.
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La desnaturalizacion puede ser
deseable cuando se habla de elevar
la digestibilidad de las proteinas
por coccidén o por la
desnaturalizacién de inhibidores de
tripsina presentes en las
leguminosas

Este cambio conformacional trae como consecuencia pérdidas en
estructura secundaria, terciaria o cuaternaria, pero no cambios en
la estructura primaria, es decir, que la desnaturalizacion no implica

una hidrolisis del enlace peptidico




Obtencion de proteinas
puras a partir de alimentos

Las proteinas poseen un papel fundamental en la
nutricion, ya que proporcionan nitrégeno y aminodcidos
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
produccion de energia.

De los veinte aminoacidos de origen proteinico son ocho los Proteina
considerados como indispensables para los adultos ya que deben ser

suministrados por la dieta porque su velocidad de sintesis en el

organismo humano es despreciable, los cuales son: leucina, isoleucina,
lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina. Los nifios
requieren ademas de histidina. El resto de los aminoacidos son
denominados no indispensables porque el organismo puede sintetizarlos
eficazmente a partir de los indispensables, siendo estos: glicina, alanina,
a4 bt fq . . ol .
acido aspartico, acido glutamico, asparagina, glutamina, cisteina, prolina,

tirosina y serina.

cadena de
aminodacidos

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

Globulina es un grupo de proteinas insolubles en
agua que se encuentran en todos los animales y
vegetales.Entre las globulinas mas importantes

destacan las seroglobulinas (de la sangre), las
lactoglobulinas (de la leche) las ovoglobulina (del
huevo), la legumina, el fibrindgeno, los
anticuerpos (a-globulinas) y numerosas proteinas
de las semilla




Propiedades funcionales de los lipidos

Las grasas y los aceites son los principales lipidos que se
encuentran en los alimentos, y contribuyen a la textura
y, en general, a las propiedades sensoriales y de
nutricion no hay una distincion entre ambos grupos, aun
cuando algunos consideran que las grasas son de origen
animal y los aceites de origen vegetal, o bien, las grasas
son sélidas a temperatura ambiente, mientras que los

aceites son liquidos
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Modificaciones y métodos de control de lipidos

Los aceites refinados, con o sin hibernacion, 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 alimentos; en algunos se
requiere que los lipidos tengan una cierta tendencia a la
cristalizacion, en otros, un determinado punto de fusién,
ciertas propiedades de untuosidad, que resistan la

oxidacién y asi sucesivamente
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Desempefian muchas funciones en los tejidos, ademas de que
son la fuente energética mdas 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 de los sistemas de transporte de
diversos nutrimentos, otros son acidos grasos indispensables,
vitaminas y hormonas
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