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Las proteinas constituyen, junto con los acidos nucleicos, las moléculas de
informacion en los seres vivos. Estas fluyen siguiendo los principios
establecidos por Watson y Crick: se almacenan en unidades denominadas
genes en el acido desoxirribonucieico y se transcriben para formar

- L
- il "*d'L
'Ir#’:.s, Wi
- 4

"PROTEiINAS Y LiPIDOS"

OBTENCION DE
PROTEINAS PURAS A
PARTIR DE ALIMENTOS

Las proteinas poseen un papel fundamental en la
nutricion, ya que proporcionan nitrogeno y
aminoacidos que podran ser utilizados para (a sintesis
de proteinas y otras sustancias nitrogenadas

diversos tipos de acido ribonucleico, y los ribosomas traducen el mensaje
formando proteinas.

Poseen propiedades nutricionales, y de sus
componentes se obtienen moléculas nitrogenadas que

permiten conservar (a estructura y el crecimiento de

quien (as consume

son esenciales para (a buena vida

De los veinte aminoacidos de origen proteinico son
ocho los considerados como indispensables para los
adultos ya que deben ser suministrados por (a dieta
porque su velocidad de sintesis en el organismo
humano es despreciable, los cvales son: leucina,
isoleucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina,
triptofano y valina.

Las proteinas desempeian varios papeles en los sistemas
alimenticios al formar parte de estructuras que se ingieren
como tales, o al usarse como ingredientes, aditivos. resuttan
dtiles tanto en forma nativa como modificada por
tratamientos quimicos o enzimaticos

PURIFICACION DE
PROTEINAS DE
IMPORTANCIA ECONOMICA:
GLOBULINAS, GLUTEN,
AMARANTINA.

grupos de proteinas que se
encuentran en los alimentos , de
gran importancia ewconomica

Globulinas:

Globulina es un grupo de proteinas insolubles en agua que se
encuentran en todos los animales y vegetales. Entre (as globulinas
mas importantes destacan (as seroglobulinas (de (a sangre), (as
lactoglobulinas (de (a leche) (as ovoglobulina (del huevo), (a legumina,
el fibrindgeno, los anticuerpos (a-globulinas) y numerosas proteinas
de (as semillas

Gluten :

Gluten es una proteina que se encuentra en los granos de trigo,
cebada, centeno y posiblemente en (a avena. Ciertas personas no
toleran el gluten. Esta proteina es reconocida como una substancia
extrana por (a cobertura del intestino delgado en personas
susceptibles. Esta dieta esta designada para aquellos individuos que
son sensibles al gluten.

LAmarantina:

La amarantina es (a proteina mas abundante de (as semillas de
amaranto, se ha establecido como un modelo interesante como
proteina funcional con gran potencial para impartir propiedades
funcionales en alimentos, asi como para enriquecer nutricionalmente
los mismos.



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 petroleo

Las grasas y los aceites son los principales lipidos que
se encuentran en los alimentos, y contribuyen a la
textura y, en general, a (as propiedades sensoriales y
de nutricion no hay una distincion entre ambos
grupos, aun cvando algunos consideran que las grasas
son de:origen animal y los aceites de origen vegetal,

existen diferentes tipoos de lipidos,
nutricionales como tambein nocivos

"PROTEINAS Y LiPIDOS"

MODIFICACIONES Y
METODOS 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 fabricacion de alimentos; en algunos
se requiere que los lipidos tengan una cierta tendencia a (a
cristalizacion, en otros, un determinado punto de fusion, ciertas
propiedades de untuosidad, que resistan la oxidacion y asi
sucesivamente

Los métodos que se emplean para modificar y
disenar (as grasas y los aceites van desde (a simple
mezcla fisica de dos o mas grasas o aceites, hasta
otros muy (aboriosos como (a hidrogenacion, (a
interesterificacion y el fraccionamiento.
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