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Los microorganismos tienen un nimere minime cercane a 3,000 clases de

preteinas que abarcan tede tipe de Funciones: estructura, transperte,
motilidad, defensa, reconocimiente, almacenamiento vy la Funcién
catalitica que llevan a cabo las enzimas. Peseen propiedades
nutricionales, y de sus compenentes se obtienen moléculas nitregenadas
que permiten conservar la estructura y el crecimiento de quien las
consume; asimisme, pueden ser ingredientes de productes alimenticies.

PROTEINAS: Funciones

X Reguladora (insulina y
Estructural (colégeno y queratina) hormona del crecimiento)
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“Transportadora “inmunolégica “Endiméfica (pepsin).
(hemoglobina) (anticuerpos).
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Indica que la estructuracién se aleja de la Forma nativa debide
a un importante cambio en su conFormacién tridimensional.
Este cambio conFormacienal trae come censecuencia pérdidas
en estructura secundaria, terciaria o cuaternaria, pere no
cambies en la estructura primaria.
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Se trata de una estructura bien erganizada, gelatinosa y
espesa compuesta al menos per 3 proteinas glicosiladas,
algunas de las cuales con actividades bislégicas: enzimas, como
lisezima, glicesidasa, catalasa, peptidasa Y
esterasa:inhibideres, como el ovonihibider, la avidina y el
inhibider de papaina y Ficina; o algunes anticuerpos que
protegen el desarrollo del embrién al prevenir ataque
microbiane.
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Las unidades mds simples de la estructura quimica comin a
todas las proteinas. En el cédige genético estdn cedificados las
veinte distintas a-aminodcide, también llamados residues, que
constituyen los eslabones que cenferman péptides, que cuande
forman cadenas pelipeptidicas vy alcanzan altos peses
moleculares se deneminan proteinas.
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Las proteinas peseen un papel fFundamental en la nutricién, ya que
proporcionan nitrégene y aminedcidos que pedrdn ser utilizades
para la sintesis de proteinas y otras sustancias nitrogenadas.
Cuando se ingieren aminedcides en exceso o cuando el aporte de
hidratos de carbeno y grasa de la dieta no es suficiente para
cubrir las necesidades energéticas las proteinas se utilizan en la
produccién de energia.
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La carne es un medio muy dtil y eficiente de abasto de
preteina, puesto que animales y humanes comparten muchas
necesidades nutricionales y Fisiolégicas. Proviene de les miscules
esqueléticos de diversos animales y se caracteriza per su
estructura Fibresa y su textura.




La gelatina es una preteina derivada de la hidrélisis selectiva
del celdgeno. que es el componente orgdnico mds abundante en
hueses y piel de mamiferes, que tiene aplicaciones en N o N
alimentos, Farmacia y adhesives, para lo que se requieren Ml U nive rS|dad
diferentes grades de calidad y pureza. Se puede elaborar a

partir de restes de pello, o de ganade bevine 6 percine.

Las preteinas ldcteas se agrupan en des grandes conjuntes:

las caseinas (80%) y las proteinas del suere (20%). Per otra

parte, los avances tecnelégicos que permiten la separacién y

purificacion han permitido también generar nuevas
') aplicaciones y uses.

Las proteinas vegetales constituyen una Ffuente de
nutrimentos e ingredientes Funcionales de interés per su
variedad, disponibilidad y coste, explotdndose tanto las

propiedades fFuncionales como les beneficies nutricienales de
cada grups de proteinas. Las proteinas vegetales se
obtienen principaimente de semillas de leguminosas,
cereales, oleaginesas y en baja propercién de hejas verdes.
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Clobulina es un grupe de proteinas inselubles en agua que se encuentran
en todes los animales y vegetales.

Cluten es una preteina que se encuentra en los granos de trigo, cebada,
centeno y posiblemente en la avena.

La amarantina es la preteina mds abundante de las semillas de
amarante, se ha establecido como un medels interesante como proteina
funcienal con gran petencial para impartir propiedades funcionales en
alimentos, asi como para enriquecer nutricionalmente les mismos.

Muches cumplen una actividad biclégica, unes sen parte estructural de
las membranas celulares y de los sistemas de transporte de diverses I
nutrimentos, otros son dcides grases indispensables, vitaminas y
hermenas, algunes sen pigmentos, etcétera.

Acidos grasos: En Forma pura, todas las grasas y los aceites estdn
constituidos exclusivamente por triacilglicérides (o triglicérides), les
que a su vez son ésteres de dcidos grases cen glicerel.

Los métedos que se emplean para modificar y disenar las grasas y los
aceites van desde la simple mezcla fisica de des e mds grasas o
aceites, hasta etros muy laberioses cemo la hidregenacién.

Hidrogenacién: proceso en el que se transferman los aceites liquidos en
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