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PROTEi N AS :::::‘Egﬁgﬁi SFUNCIONALES DE
Y LIPIDOS

Las proteinas constituyen, junto con los
acidos nucleicos, las moléculas de
informacién en los seres vivos

Poseen propiedades nutricionales, y de sus
componentes se obtienen moléculas
nitrogenadas que permiten conservar la
estructura y el crecimiento de quien las
consume

AMINOACIDO Las unidades mas simples de la estructura quimica comun a todas las proteinas son los aminoacidos

Aminodcidos

Estos estan constituidos por un grupo carboxilo
(UCOOH), un radical amino

DESNATURALIZACION DE
PnoTEiNAS depende, en gran

Indica que la estructuracion se aleja de la forma nativa debido a un medida, del
importante cambio en su conformacién tridimensional ambiente que la

[a) No
|:> reconfiguration; >
permanently N
denatured :
Inactive
Active protein
protein
b)

Inactive :

; i Reconfiguration; Example: warmed milk
Active protein temporarily
protein denatured



OB'I'ENCION DE Las proteinas resultan utiles tanto en forma nativa como modificada por
. tratamientos quimicos o enzimaticos
PROTEINAS PURAS A
PAn“n DE ALIMENTos Los productos animales considerados como fuentes de proteinas son el huevo, la

leche y la carne de diversas especies

PROTEINA DEL HUEVO

compuesta al menos por 13 proteinas glicosiladas

PROTEINA DE LA CARNE

Eficiente de abasto de proteina

Gelatina

Es una proteina derivada de la hidrdlisis
selectiva del colageno

PROTEINAS LACTEAS

Agrupan en dos grandes conjuntos: las caseinas (80%) y las
proteinas del suero (20%
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PROTEINA VEGETAL

Obtienen principalmente de semillas de leguminosas,
cereales, oleaginosas y en baja proporcién de hojas verdes

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.

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
semillas

Es una proteina que se encuentra en los granos de
trigo, cebada, centeno y posiblemente en la avena

Es la proteina mdas abundante de las

AMARANTINA semillas de amaranto

PROPIEDADES FUNCIONALES DE
LOS LiPIDOS

Y

MODIFICACIONES Y METODOS DE
CONTROL DE LOS LIPIDOS ’

Los métodos que se emplean para modificar y diseiar las grasas
y los aceites van desde la simple mezcla fisica de dos o mds
grasas o aceites, hasta otros muy laboriosos como la
hidrogenacidn, la interesterificacién y el fraccionamiento

ALTERACIONES DE LOS LIPIDOS

Sufren alteraciones que dan lugar a cambios de sabor,
aromas extranos o la formaciéon de compuestos toxicos.

El enranciamiento se produce tanto en grasas y aceites
crudos como elaborados. La accién del oxigeno

Stmasterioo, Catalizids . por. 6> presencin ot Solar, Son grupos de compuestos constituidos por carbono,
promueve la oxidacion de los dobles enlaces de los L, ; . .
dcidos grasos insaturados, favorecido por las altas hidrégeno y oxigeno que integran cadenas hidrocarbonadas
gt el i - alifaticas o aromaticas, aunque también contienen fésforo y
Cipotisis - -
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