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PROTEINAS Y LiPIDOS

Las proteinas constituyen, junto con los dcidos
nucleicos, las moléculas de informacion en los seres
vivos.

El proceso se conserva en todos los sistemas vivos, por medio de un cédigo genético
universal de 64 codones, que indica la manera de traducir los 20 aminodcidos que
forman parte de las proteinas.

La importancia de las proteinas en los sistemas alimenticios no es menor. Poseen
propiedades nutricionales, y de sus componentes se obtienen moléculas nitrogenadas
que permiten conservar la estructura y el crecimiento de quien las consume;
asimismo, pueden ser ingredientes de productos alimenticios y, por sus propiedades
funcionales, ayudan a establecer la estructura y propiedades finales del alimento
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DESNATURALIZACION DE PROTEINAS

« En el caso de las proteinas, la palabra desnaturalizacién indica que la

estructuracion se aleja de la forma nativa debido a un importante
cambio en su conformacion tridimensional, producido por movimientos
de los diferentes dominios de la proteina, que conlleva un aumento en la

entropia de las moléculas.

La desnaturalizacién puede ser deseable cuando se habla de elevar la

DESNATURALIZACION

soluble

digestibilidad de las proteinas por coccién o por la desnaturalizacién de

inhibidores de tripsina presentes en las leguminosas.

OBTENCION DE PROTEINAS PURAS A PARTIR DE ALIMENTOS.

Las proteinas poseen un papel fundamental en la nutricién, ya que proporcionan nitrégeno y
aminodcidos que podrdn ser utilizados para la sintesis de proteinas y otras sustancias

nitrogenadas.

De los veinte aminodcidos de origen proteinico son ocho los 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: leucing, isoleucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptéfano y valina. Los nifios requieren ademads de histidina.

PROTEINA DEL HUEVO \."-/

Hace miles de afios que el huevo de gallina forma parte de la
alimentacion humana y recientemente se emplean sus
subproductos procesados como ingredientes. La yemay la
clara contienen proteinas y lipidos

PROTEINA DE LA CARNE

;La carne es un medio muy Util y eficiente de abasto de
proteina, puesto que animales y humanos comparten muchas
necesidades nutricionales y fisiolégicas

GELATINA

La gelatina es una proteina derivada de la hidrdlisis selecti
del coldgeno, que es el componente orgdnico mds abundan'

en huesos y piel de mamiferos, que tiene aplicaciones En
alimentos, farmacia y adhesivos, para lo que se requieren
diferentes grados de calidad y pureza.
PROTEINA LACTEAS
Las proteinas lacteas se agrupan en dos grandes conjuntos: )
las caseinas (80%) y las proteinas del suero (20%).
PROTEINA VEGETAL
Las proteinas vegetales constituyen una fuente de
nutrimentos e ingredientes funcionales de interés por su
variedad, disponibilidad y costo
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PURIFICACION DE PROTEINAS DE
IMPORTANCIA ECONOMICA
Globulina es un grupo de
proteinas insolubles en agua que
se encuentran en todos los
animales y vegetales.Entre las
globulinas mds 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 semillas.

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

La amarantina es la proteina
mas abundante de las semillas
de amaranto, se ha establecido
como un modelo interesante
como proteina funcional con
gran potencial para impartir
propiedades funcionales en
alimentos
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PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS LiPIDOS.

La palabra lipido proviene del griego lipos, que
significa grasa y cuya aplicacién no ha sido bien
establecida; originalmente se definia como —una
sustancia insoluble en agua, pero soluble en
disolventes orgdnicos como cloroformo, hexano y
éter de petrodleo||; con esta consideracion de
solubilidad, existen muchos otros compuestos,
como terpenos, vitaminas y carotenoides que
también estan incluidos

Desempefian muchas funciones en los tejidos,
ademds de que son la fuente energética mds
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

ACIDOS GRASOS
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Los dcidos grasos se producen industrialmente a
partir de diversas fuentes de grasas, y se utilizan

en la elaboracion de aditivos para la industria
alimentaria

MODIFICACIONES Y METODOS DE CONTROL DE LOS LiPIDOS.

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