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PROPIEDADES FUNCIONALES

DE LAS PROTEINAS

Las proteinas constituyen,
junto con los &cidos nucleicos,
las moléculas de informacién
en los seres vivos. Se
almacenan en unidades
denominadas genes en el
d4cido desoxirribonucleico y
se transcriben para formar
diversos tipos de 4cido
ribonucleico, y los ribosomas
traducen el mensaje
formando 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.

PROTEINAS Y LIPIDOS

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 los cuales son:
leucing, isoleucing,
lisina, metionina,
fenilalaning, treonina,
triptéfano y valina.

PURIFICACION DE PROTEINAS
DE IMPORTANCIA ECONOMICA:

GLOBULINAS, GLUTEN,
AMARANTINA
GLOBULINAS GLUTEN AMARANTINA
Globulina es Gluten es La amarantina
un grupo de una proteina es la proteina
proteinas que se mds abundante

insolubles en

agua que se

encuentran en
todos los
animales y
vegetales.

encuentra en
los granos de
trigo,
cebada,
centeno y
posiblemente
en la avena.

de las semillas
de amaranto, se
ha establecido
como un modelo
interesante
como proteina
funcional con
gran potencial
para impartir
propiedades

funcionales

PROPIEDADES
FUNCIONALES
DE LOS LiPIDOS

Una sustancia insoluble
en agua, pero soluble
en disolventes
orgdnicos como
cloroformo, hexano y
éter de petrdleo; con
esta consideracién de
solubilidad, existen
muchos otros
compuestos, como
terpenos, vitaminas y
carotenoides que
también estdn

incluidos.

MODIFICACIONES
Y METODOS DE
CONTROL DE
LOS LiPIDOS

Los aceites refinados,
con o sin hibernacién,
pueden embotellarse y
asi venderse
directamente, o bien,
pueden someterse a
otras reacciones fisicas
y quimicas que
modifican sus
propiedades para
hacerlos mas
funcionalesy
apropiados para la
fabricacién de
alimentos.

HIDROGENACION

Mediante este
proceso, se
transforman los
aceites liquidos en
semisdlidos,
mas facilmente
manejables y con
una mayor vida de
anaquel.



