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Obtencidén 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
produccion de energia.

PROTEINAS Y LIPIDOS

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 fibrinégeno, los
anticuerpos (a-globulinas) y
numerosas proteinas de las
semillas. Proteina vegetal y animal
insoluble en agua y soluble en
disoluciones de cloruro sédico.
Forma parte de la composicién del
suero sanguineo.

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 unidades denominadas genes
en el acido desoxirribonucleico y
se transcriben para formar
diversos tipos de acido
ribonucleico, y los ribosomas
traducen el mensaje formando
proteinas.

Desnaturalizacidn de proteinas. En
el caso de las proteinas, la palabra
desnaturalizacion indica que la
estructuracion se aleja de la forma
nativa debido a un importante
cambio en su conformacién
tridimensional, producido por
movimientos de los diferentes
dominios de la proteina, que
conlleva un aumento en la entropia
de las moléculas. Este cambio
conformacional trae como
consecuencia pérdidas en
estructura secundaria, terciaria o
cuaternaria, pero no cambios en la
estructura primaria, es decir, que la
desnaturalizacidon no implica una
hidrélisis del enlace peptidico.

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
petréleo, de solubilidad, existen
muchos otros compuestos, como
terpenos, vitaminas y carotenoides
que también estan incluidos. Sin
embargo, algunos autores
consideran como lipidos sélo a
aquellas moléculas que son
derivados reales o potenciales de
los acidos grasos y sustancias
relacionadas

Modificaciones y métodos de
control de los 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 fabricaciéon de
alimentos; en algunos se requiere
que los lipidos tengan una cierta
tendencia a la cristalizacion




