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Propiedades funcionales de las proteinas

Facilmente digeribles, Estructura, transporte,

no téxicas, adecuadas, Las moléculas de motilidad, defensa,

utiles en los alimentos informacidén reconocimiento, almacenamiento
y abundantes y funcién catalitica

Sus diversas combinaciones

Carga, hidrofobicidad,
estado de agregacion,
etc.

Propiedades nutricionales,
Los seres vivos conservan estructura y dan
crecimiento

Papel como alérgenos
y como toxinas

Grupo carboxilo Funcionales, de
(COOH+), 5 ;i

il . 20 aminoacidos hidratacién, proteina-proteina,
(NH2+) de superficies

Al carbono que precede
al grupo acido
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Desnaturalizacion de proteinas

Para elevar la
digestibilidad por
coccion o Con dafios a la La estructuracién se
desnaturalizacion proteina aleja de la forma nativa
de inhibidores
de tripsina

Puede ser
detectado
por técnicas

Pierden funciones
fisioldgicas, actividad A un cambio Resonancia
enzimatica o en su conformacion Magnética
modificarse propiedades tridimensional Nuclear
funcionales.

Dispersicion éptica
rotatoria, el
dicroismo circular
o la absorcén UV.

Para mejorar
funcionalidad

Una hidrdlisis De transporte; viscosidad
del e'nlace sedimentacion o
petidico difusion
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Fuente de
nutrimentos e
ingredientes
funcionales

Su variedad,
disponibilidad
y costo

Obtienen de
semillas de
leguminosas,
cereales,
oleaginosas
y hojas verdes.

Obtencion de proteinas
puras a partir de alimentos

Considerados
como fuentes
de proteinas

Las caseinas
(80%)
y las del suero
(20%)

Las mas
estudiadas

El huevo, la
leche y la carne
de

diversas especies.

Proteina derivada

de la hidrdlisis
selectiva del
colageno

Para adultos por la
velocidad de sintesis
despreciable

Leucina, isoleucina,
lisina, metionina,
fenilalania, treonina,
triptéfano y valina.

Requieren ademas
histidina.

El organismo puede
sintetizarlos
eficazmente

Glicina, alanina,
acido aspartico,
acido glutamico,
asparagina,
glutamina, cisteina,
prolina, tirosina y
serina.

Proporcionan
nitrégeno y
aminoacidos

Para la sintesis
de proteinas y
otras sustancias
nitrogenadas.

Son de mejor
calidad que las
de origen vegetal
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Proteina mas

abundante de

las semillas de
amaranto

Tiene el
potencial de
producir de

manera especifica
un producto

Una globulina
11S con
caracteristicas
de manera
eficiente

Como proteina
funcional con
gran potencial

Impartir propiedades
funcionales en
aimentos, enriquecer
nutricionalmente
los mismos

Purificacion de proteinas de importancia econémica:
Globulinas, gluten, amarantina.

Trigo, la
cebada y el
centeno son
especies de

gramineas

Espontaneas, que
crecen solas en los
bordes de los caminos
y las cultivadas o
cereales, como el
trigo, cebada y centeno

Grupo de proteinas
insolubles en agua

Causa mas
frecuente de
alergia
respiratoria
en Espafia y
Europa

Encuentran en
todos los animales
y vegetales.

Las seroglobulinas
(de la sangre)
Las lactogloblulinas
(de la leche)
Las ovoglobulina
(del huevo)

La legunima, el
fibrindgeno, los
anticuerpos y
proteinas de las
semillas

Proteina que
se encuentra
en los granos de
trigo, cebada,
centeno y avena

Es ergéstica amorfa
que se encuentra
en la semilla de
muchos cereales
combinada con
almidon

Personas no
la toleran

Extrafia por la
cobertura del
intestino delgado
en personas
susceptibles.

Gliadina y
glutenina
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Las grasas y
los aceites
estan
constituidos
por
triaciglicéridos

Esteres de
acidos grasos
con glicerol

Principales lidos que
se encunetran en
los alimentos

A la textura,
propiedades
sensoriales.

Semillas oleaginosas
y los tejidos animales,
terrestres y marinos,
aguacate, aceitunas
y nueces

Clasificacion de
los lipidos

1. Grasas y
aceites
2.Ceras

1.Fosfoglicéridos
2.Glucolipidos
3.Lipoproteinas

1.acidos grasos
2.Pigmentos
3.Vitaminas
liposolubles
4 .Esterotes
5.Hidrocarburos

Propiedades funcionales de los lipidos

En los tejidos

La fuente energética
mas importante

Cada gramo 9 kcal

Otros son acidos
indispensables, vitaminas,
hormonas, pigmentos.
Actlian como aislantes
naturales en el hombre.

Una actividad bioldgica,
parte estructural de las
membranas ceulares y
los sistemas de transporte
de diversos nutrimentos

Del griego lipos

Grasa, sustancia
insoluble en agua

Los aceites y
las grasas

Grupos de
compuestos
constituidos por
carbono, hidrégeno
y oxigeno
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Los acidos grasos
estan sujetos a tres
formaciones quimicas

a) la saturacion de una
proporcion determinada
de las dobles ligaduras;

b) la isomerizacion
cis-trans de otra parte

de dichos acidos.

c) la isomerizacion
posicional de algunas
insaturaciones, que se
lleva a cabo en menor

intensidad que los otros
dos cambios.

Dependen de la
intensidad con que
se presenta cada
una de estas reacciones

Modificaciones y métodos de control de los lipidos

Se transforman los
aceites liquidos en
semisolidos

Facilmente
manejables y con
una mayor vida
de anaquel

Lo convierte
en bases grasas
para la fabricacion
de margarinas y
mantecas

Aceites refinados,
con o sin hibernacién

Embotellarse y
venderse

Someterse a otras
reacciones fisicas
y quimicas

Que

Modifican sus
propiedades

Hacerlos mas
funcionales y
apropiados

Desde la simple
mezcla fisica de
dos 0 mas grasas
0 aceites

Otros muy laboriosos
como la hidrogenacion,
la interesterificacion
y el fraccionamiento




