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Propiedades funcionales de
proteinas
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Constituyen junto con los
acidos nucleicos ,
moléculas de informacién
€n seres Vivos.
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Juegan un
papel
importante
siempre y
cuando se
consumen en
niveles
apropiados.
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Nutricién
de nifios:
Huevos
,carne y
leche .
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Proteinas o Lipidos

Desnaturalizacion de
proteinas

producido
diferentes
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Kpro

/Indica que la estructuracién\

se aleja de la forma nativa
debido a un cambio en su
conformacioén tridimensional
por
dominios
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Cambio
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nal en
estructura
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Secundaria,
terciaria o
cuaternaria

Obtencion de proteinas
puras a partir de
alimentos

Poseen un papel
fundamental de nutricidn
ya que proporcionan
nitrégeno y aminoacidos
gue podra ser utilizados
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\para sintesis de proteinas y/
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De los 20
aminoacidos
solo ocho son
considerados
como
indispensables

glicina

aspartico,

"

alanina,acido

glutamina etc.
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Puede sintetizar
eficazmente a :

Purificacion de proteinas de
importancia economica
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Globulina es un grupo de
proteinas insolubles en
agua, que se encuentra en
todos los animales y

vegetales .
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Serogloglobuli
nas
sangre
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Las lacto
globulinas ,
ovo globulinas
y la legumina y
fibrindgenos
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Propiedades
funcionales de lipidos
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Sustancia insoluble en agua

pero soluble en disolventes

organicos como cloroformo
y éter petréleo .
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Modificaciones y métodos de
control de lipidos

La oxidacién produce
hiperoxidos que
descompones facilmente
en sustancias que absorben
metal
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Terpenos
Vitaminas

carotenoides

)

Carbono
,hidrogeno vy
oxigeno

—
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