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PROPIEDADES
FUNCIONALES DE LAS
PROTEINAS

Las proteinas constituyen, junto con los acidos nucleicos,
las moléculas de informacién en los seres vivos. Estas
fluyen siguiendo los principios establecidos por Watson y
Crick: se almacenan en unidades denominadas genes en
el &cido desoxirribonucleico y se transcriben para formar
diversos tipos de acido ribonucleico, y los ribosomas

traducen el mensaje formando proteinas.

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

Proteina vegetal y animal insoluble en agua y soluble en
disoluciones de cloruro sédico. Forma parte de la
composicion del suero sanguineo. El trigo, la cebada y el
centeno son especies de gramineas estrechamente
relacionadas pertenecientes a la tribu Triticeae.

PROTEINAS Y LiPIDOS

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 conformacién tridimensional, producido por movimientos de los diferentes
dominios de la proteina, que conlleva un aumento en la entropia de las
moléculas. Este cambio conformacional trae como consecuencia pérdidas en
estructura secundaria, terciaria o cuaternaria, pero no cambios en la
estructura primaria, es decir, que la desnaturalizacién no implica una hidrélisis
del enlace peptidico.

PROPIEDADES FUNCIONALES
DE LOS LiPIDOS

La palabra lipido proviene del griego lipos, que significa grasa y cuya aplicacién no ha
sido bien establecidaj; originalmente se definia como —una sustancia insoluble en
agua, pero soluble en disolventes organicos como cloroformo, hexano y éter de
petréleu" ; con esta consideracién de solubilidad, existen muchos otros compuestos,
como terpenos, vitaminas y carotenoides que también estan incluidos. Sin embargo,
algunos autores consideran como lipidos sélo a aquellas moléculas que son derivados
reales o potenciales de los acidos grasos y sustancias relacionadas; segun esta
definicién, los aceites y las grasas se consideran por antonomasia como lipidos. Los
lipidos son grupos de compuestos constituidos por carbono, hidrégeno y oxigeno que
integran cadenas hidrocarbonadas alifaticas o aromaticas, aunque también contienen
fésforo y nitrégeno.

OBTENCION DE
PROTEINAS PURAS A
PARTIR DE ALIMENTOS

De los veinte aminoacidos 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: leucina, isoleucina,
lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina. Los nifios
requieren ademas de histidina. El resto de los aminoacidos son
denominados no indispensables porque el organismo puede
sintetizarlos eficazmente a partir de los indispensables, siendo estos:
glicina, alanina, acido aspartico, acido glutamico, asparagina, glutamina,

cisteina, prolina, tirosina y serina.

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 funcionales y

apropiados para la fabricacién de alit en algunos se requiere que los
lipidos tengan una cierta tendencia a la cristalizacién, en otros, un
determinado punto de fusién, ciertas propiedades de untuosidad, que
resistan la oxidacién y asi sucesivamente.
Los métodos que se emplean para modificar y disefiar las grasas y los aceites
van desde la simple mezcla fisica de dos o mas grasas o aceites, hasta otros

muy laboriosos como la hid lai ificaciény el

fraccionamiento.
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