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PROTEINAS Y LIPIDOS

|
PROPIEDADES
FUNCIONALES DE LAS
PROTEINAS.

DESNATURAL!ZACIC')N
DE PROTEINAS.

Las proteinas pueden desnaturalizarse por
accion quimica, calor o agitacion, lo que hace
que una proteina se despliegue o que sus
cadenas de polipéptidos se desordenen, lo que
suele dejar a las moléculas no funcionales.

son aquellas como la gelificacion,
coagulacion, elasticidad, cohesi-
vidad, dureza y adhesividad.

Las propil i han sido desnaturalizacién de una proteina se Un ejemplo clasico de desnaturalizacién de proteinas se da en
propiedad fisi: imica de las refiere a la ruptura de los enlaces que la clara de los huevos, que son en gran parte albéiminas en
el comportamiento y caracte- EEnTED GYS CoIvEES QYEinmy, agua. En los huevos frescos, la clara es transparente y liquida;

pero al cocinarse se torna opaca y blanca, formando una masa

P!
risticas de los alimentos en los cuales se encuentran o i S
solida intercomunicada.

son agregadas y que contribuye a la calidad final del
pro- ducto

terciaria y secundaria, conservandose
solamente la primaria.

Las proteinas se clasifican en
tres grupos principales:
proteinas simples, conjugadas y
derivadas, siendo que en la
naturaleza se encuentran sélo los ™ |
dos primeros grupos. |




PROTEINAS Y LIPIDOS

OBTENCION DE PROTEINAS PURAS A PARTIR
DE
ALIMENTOS.

Obtenemos proteinas de la carne, los productos lacteos, las
nueces y algunos granos o guisantes. Las proteinas de la carne y
otros productos animales son proteinas completas, es decir,
suministran todos los aminoacidos que el cuerpo no puede
producir por si mismo

Los huevos son uno de los
alimentos con mas proteinas de la
naturaleza (13 gramos por unidad).

Y destacan por ser proteinas de
alto valor biolégico, lo que
significa que incluye todos los
aminoacidos esenciales. La parte
en la que mas cantidad de
proteinas hay es en la yema.

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

El desarrollo e innovacién de técnicas que permitan un
estudio cada vez mas detallado de las proteinas,
diverge en dos direcciones, hacia el conocimiento

béasico para conocer su papel en diferentes procesos
celulares, y en otro sentido sus aplicaciones en las areas
de la biomedicina, biotecnologia y nanotecnologia.

El gluten es un de proteii de p

en las se:nillas de
los cereales de || el trigo,
Las globulinas son un grupo de proteinas de la pero lacebaday el asi como

‘a de sus var e hibridos, y algunas

sangre. El sistema i itario las prod en 1
variedades de avena.

el higado. Las globulinas juegan un papel
importante en el funcionamiento del higado,
la coagulacion de la sangre y el combate
contra las infecciones. Hay diferentes tipos de
globulinas llamadas alfa, beta y gamma

La amarantina es la proteina de
reserva mayoritaria del amaranto. Es
una globulina 11S que contiene dos
subunidades unidas por un enlace
disulfuro, la basica y la acida.
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PROPIEDADES
FUNCIONALES DE LOS
LiPIDOS.

_ MODIFICACIONES Y
METODOS DE CONTROL DE
LiPIDOS

Los lipidos sirven como vehiculo biolégico en la
absorcién de vitaminas liposolubles A, E, E y K. Los
lipidos son fuente de acidos grasos esenciales,

mismo que son indispensables para el mantenimiento
e integridad de las membranas celulares.

Funcién energética y especificamente de energia de
reserva. Parte fundamental de la membrana celular y
responsable en parte de sus multiples funciones. Aporte
de 4cidos grasos esenciales. Efecto ahorrador de la
utilizacién de las proteinas como fuente de energia.

/

En el higado, la mayor parte
de los acidos grasos que
seeliminan de la sangre se
usa para sintetizar
triacilgliceroles que se
incorporan en las VLDL. Una
vez que las VLDL sesecretan
a la sangre, viajan a tejidos
como el adiposo, donde los
triacilgliceroles se hidrolizan
por efecto de la lipoproteina
lipasa.



