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UNIDAD II

Proteinas y Lipidos.

Propiedades funcionales propiedades funcionales

de las proteinas

se almacenan en el 4cido
desoxirribonucleico

la viscosidad, gelacién y
texturizacion

Propiedades de

hidratacion
Dependen de las interacciones
proteina-agua

juegan un papel Central interaCCioneS pl"Otel'na-

en los sistemas bioldgicos proteina
precipitacion, gelacion,
formacién de estructuras

Propiedades de superficie

indica la manera de
traducir los 20
aminoacidos

Poseen propiedades
nutricionales

la composicion superficial
de la proteina

Clasificacion de las
proteinas con base en su
solubilidad

Albuminas

Globulinas Glutelinas

Prolaminas



Lipidos y
Proteinas

Desnaturalizacion de
proteinas.

Obtencion de proteinas
puras a partir de

‘ alimentos.
todas las proteinas son los la estructuracion se aleja

iNOACT ) poseen un papel fundamental
aminoacidos de la forma nativa s
‘ enla n’Jtrlcmn

Aminoacidos

consecuencias
También llamados residuos pérdidas en estructura
secundaria, terciaria o
cuaternaria

Modelos de estudio

(COOH+),(NH2+) unido al 20 aminoacidos, por lo
carbono que precede al que la mayoria tienen
grupo acido codones multiples.

Se afectan las Proteina del huevo Proteina de la carne

interacciones no-
covalentes Proteinas lacteas Proteina vegetal

puede ser deseable
cuando se habla de elevar
la digestibilidad de las
proteinas

€s un proceso Gelatina
cooperativo
Worker



Lipidos y
Proteinas

Purificacion de proteinas

Globulinas

grupo de proteinas
insolubles en agua que se
encuentran en todos los

animales y vegetales.

Propiedades funcionales
de los lipidos

lipido proviene del griego

lipos, que significa grasa

son la fuente energética
mas importante, ya que
cada gramo genera 9 kcal

Gluten
es una proteina que se

trigo, cebada, centeno y
posiblemente en la avena

Amarantina
es la proteina mas
encuentra en los granos de .
abundante de las semillas
de amaranto

Las grasas y los aceites
son los principales lipidos
gue se encuentran en los

alimentos

Acidos grasos.

triglicéridos

Modificaciones y métodos
de control de los lipidos.

se emplean para modificar
y disefar las grasas

Las caracteristicas fisicas y
quimicas de los lipidos
hidrogenados dependen de la
intensidad con que se presenta
cada una de estas reacciones

Hidrogenacion
se transforman los

aceites liquidos en
semisdlidos

La oxidacion de los lipidos
insaturados produce
hidroperéxidos
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