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Para la vida:

Tienen:

Propiedades nutricionales.
(Estructurales,
inmunoldgicas).

De sus componentes se
obtienen compuestos
nitrogenados.

Son muy importantes para el

dearrollo y crecimiento infantil.

Accion enzimatica.

PROTEINAS Y LIPIDOS
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2.1 PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS

PROTEINAS

En la industria alimentaria:

Proporcionan:

« Hidratacion

« Solubilidad

. Viscosidad

« Formacion de geles

« Formacion de espumas

« Propiedades emulsificantesy
emulsionantes

« Texturizacion

« Formacion de masa

CLASIFICACION DE PROTEINAS SEGUN
GRADO DE SOLUBILIDAD

Se clasifican en::

Albiminas: solubles enaguaapH 6,6.

Globulinas: solubles en soluciones
salinas diluidas a pH 7.

Prolaminas: solubles en etanol al 70%.

Prolaminas: solubles en etanol al 70%.

Gluteninas: solubles Gnicamente en
soluciones muy &cidas o muy alcalinas



PROTEINAS Y LIPIDOS

/mTEI'NAS PURAS A PARTIR

DESNATURALIZACION DE
PROTEINAS

, Son

Consecuencia de algun factor
externo como la acidez o |la
temperatura.

‘ Ocurre:

Cuando se pierde la conformacion
espacial o estructura tridimensional
de la proteina.

PROTEINA VEGETAL
'0
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se agrupan en dos grandes conjuntos:
las caseinas (80%) y las proteinas del
suero (20%).

ALIMENTOS

B
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PROTEINA DEL HUEVO

La ovoalbumina es la proteina més
abundante y estd tanto glicosilada
como fosforilada en sus residuos de
serina.

La conalbumina contiene manosa y
glucosamina.
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GELATINA

proteina derivada de la hidrdlisis
selectiva del colageno. Se puede
elaborar a partir de restos de pollo, o de
ganado bovino o porcino.

PROTEINA DE LA CARNE

Se encuentra en.:‘

Musculos esqueléticos de diversos
animales y se caracteriza por su
estructura fibrosa y su textura.

‘ Se clasificaen.:

Proteinas miofibrilares, solubles e
insolubles.

PROTEINAS LACTEAS

Se agrupan en dos grandes conjuntos:
las caseinas (80%) y las proteinas del
suero (20%).
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2.4 PURIFICACION DE PROTEINAS DE IMPORTANCIA ECONOMICA: GLOBULINAS,

GLOBULINAS

Esun:

Grupo de proteinas insolubles en agua
pero solubles en disoluciones salinas
mas concentradas, que se encuentran
en todos los animales y vegetales.

GLUTEN, AMARANTINA.

GLUTEN

Es una:

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

Algunas personas tienen alergia al gluten,
otras tienen intolerancia al gluten (celiaquia.

AMARANTINA

Es una:

Proteina més abundante de las semillas
de amaranto, con gran potencial para
impartir propiedades funcionales en
alimentos, asi como para enriquecer
nutricionalmente los mismos.




FUNCIONALES DE LOS LIPIDOS

PROTEINAS Y LIPIDOS
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2.5 PROPIEDADES

Son:

Fuente de energia
importante (9 kcal/gr)
Forman parte de las
membranas.

Son acidos grasos
indispensables, vitaminas,
hormonas, pigmentos.
Contribuyen a la textura y
propiedades sensoriales
de un alimento.

CLASIFICACION

Se clasifican en::

Grasas y aceites.
ceras.
fosfogliceridos.
glucolipidos.
Lipoproteinas.
Acidos grasos.
Pigmentos.
Vitaminas
liposolubles.
Esteroles.

Hidrocarburos.

ACIDOS GRASOS

Son:

Biomoléculas de constitucion
lipidica que se forman a partir de una
cadena hidrocarbonada lineal vy

extensa.
SATURADOS MONOINSATURADOS
Provienen de grasas Provienen de grasas
animales. vegetales.
POLIINSATURADOS
Los de:

16 a 18 atomos de carbono, palmitico, oleico y
estedrico, se emplean como emulsionantes en
forma de sus respectivos ésteres.
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2.6 MODIFICACIONES Y METODOS DE CONTROL DE LOS LIPIDOS.

A

HIDROGENACION.

Transforman los aceites liquidos en
semisolidos, mas facilmente
manejables y con una mayor vida de
anaquel.

Hidrogenacion de un dcide graso insafurado
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Se clasifican en::

OXIDACION

l

La oxidacion de los lipidos insaturados
produce hidroperdxidos que se
descomponen facilmente en sustancias
que se absorben sobre el metal.
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