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Las proteinas constituyen, junto
con los acidos nucleicos, las
moléculas de informacion en

los seres vivos

poseen
propiedades nutricionales

juegan un papel fundamental,
siempre y cuando se consuman
en los niveles
apropiados

se
almacenan en unidades denominadas
genes en el acido desoxirribonucleico

PROTEINAS

Los microorganismos tienen un nimero
minimo cercano a 3,000 clases de proteinas
que
abarcan todo tipo de funciones: estructura,
transporte, motilidad, defensa,
reconocimiento, almacenamiento y la funcién
catalitica que llevan a cabo las enzimas.

de sus componentes se obtienen
moléculas nitrogenadas que
permiten conservar la estructuray el
crecimiento de quien las consume;

propiedades funcionales, como la

humectabilidad, dispersabilidad,
solubilidad, espumado,

emulsificaciéon y unién a sabores

se clasifican las proteinas de
acuerdo con las caracteristicas de solubilidad

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

La secuencia de una proteina se describe
enlistando las abreviaturas, de una o tres letras,
de los aminodcidos que la componen

Los residuos de aminoacidos en cada
proteina, conocida
como estructura primaria, esta determinado

Las proteinas se sintetizan sobre los
ribosomas por la traduccion a
polipéptidos de los
ARNmM



La palabra desnaturalizacién indica
que la estructuracion se
aleja de la forma nativa debido a un
importante cambio en su
conformacién
tridimensional

Se afectan las interacciones no-covalentes,
responsables de la estabilizacion de la
estructura

La conformacién de una molécula de
proteina depende, del ambiente que
la rodea

Pueden ocurrir modificaciones
conformacionales debidas a cambios térmicos,
quimicos o efectos mecanicos inducidos
por calentamiento o enfriamiento

DESNATURALIZACION B
DE PROTEINAS

La desnaturalizacion
generalmente se
considera como una pérdida
de la estructura ordenada

Es comun relacionar la
desnaturalizacion con dafnos a la
proteina

La desnaturalizacion puede ser
deseable cuando se habla de elevar la
digestibilidad de las
proteinas por coccién

La estabilizacion de una
macromolécula es un proceso
cooperativo

El estudio de la termodindmica
de este proceso implica lograr
realizarlo de forma reversible

una vez eliminado el agente
desnaturalizante, la proteina pueda
regresar a su conformacion original

El estado nativo o
activo de una proteina puede ser detectado gracias a
diferentes técnicas que observan el
estado en equilibrio de las moléculas de proteina.

También pueden
utilizarse procesos de transporte como
mediciones de la actividad o propiedades de una
proteina



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

estan codificados las veinte distintas a-
aminoacido,
también llamados residuos

forman cadenas polipeptidicas y alcanzan
altos pesos moleculares se denominan
proteinas.

Existen en la naturaleza y algunos
desempefian funciones
bioquimicas importantes

OBTENCION DE PROTEINAS PURAS
APARTIR DE LOS ALIMENTOS

Las proteinas desempefian
varios papeles en los sistemas
alimenticios al formar parte de

estructuras que se ingieren

Los productos animales considerados como
fuentes de proteinas son el huevo, la leche y
la carne de diversas especie

La ovoalbUmina es la proteina mas
abundante y esta tanto glicosilada
como fosforilada en
sus residuos de serina

Las proteinas poseen un papel
fundamental en la nutricién

De los veinte aminoacidos de
origen proteinico son ocho los
considerados como
indispensables para los adulto

El resto de los aminoacidos son
denominados no indispensables
porque el organismo puede
sintetizarlos eficazmente



- Purificacion de proteinas de

Globulina es un grupo de
proteinas insolubles en agua que
se encuentran en todos los
animales y vegetales

En
la composicién de sus semillas
intervienen diferentes clases de
proteina

Las
gramineas son muy abundantes y las podemos
dividir en gramineas espontaneas y cultivadas

Durante el periodo polinico, la fruta con piel y sin lavar
puede contener en la superficie
granos de polen impactados

importancia econémica

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

esta proteina es
reconocida como una substancia extrafa
por la cobertura del intestino delgado en
personas susceptibles

el Gluten es una proteina ergastica amorfa que
se encuentra en la semilla de
muchos cereales combinada con almidén

La amarantina es la proteina
mas abundante de las
semillas de amaranto

estas proteinas en sistemas microbianos tiene el
potencial de producir de
manera especifica un producto en este caso una
globulina 11S

el sistema de expresién permitira evaluar
versiones modificadas de la amarantina
con nuevas propiedades como seria la
integracién de péptidos



S - PROPIEDADES FUNCIONALES B

Los lipidos son grupos de
compuestos
constituidos por carbono,
hidrégeno y oxigeno que integran
cadenas hidrocarbonadas
alifaticas

una sustancia insoluble en agua, pero
soluble en disolventes organicos como
cloroformo, hexano y éter de petréleo

Son la fuente energética mas
importante,

También actian como aislantes
naturales en el hombre y en los
animales

DE LOS LIPIDOS

Las grasas y los aceites son los
principales lipidos que se encuentran
en los alimentos, y
contribuyen a la textura

Sus principales fuentes
son las semillas oleaginosas y los tejidos
animales, terrestres y marinos

Acidos grasos
tligiceridos
poliinsaturados



- - MODIFICACIONES Y MEDIOS DE S
‘ CONTROL DE LOS LIPIDOS \

los acidos grasos
insaturados estan sujetos

h'b J , d o o /
0 HldrogenaC|On fundamentalmente a

embotellarse y asi venderse ,
directamente tres transformaciones

Los aceites refinados, con o sin

quimicas:
para modificar y disefiar las grasas y los aceites este proceso, se transforman los aceites satu ra cio n
van desde la liquidos en semisdlidos, mas facilmente
simple mezcla fisica de dos 0 mas grasas o aceite manejables y con una mayor vida de anaquel

la hidrogenacion lo convierte en bases Isomeracion Cis-

grasas para la fabricaciéon de trans
margarinas y manteca

Las caracteristicas fisicas y quimicas de los lipidos isomeracion
hidrogenados dependen de la intensidad 2ok
con que se presenta cada una de estas reaccione pOSICIOI'Ial
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