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PROTEINAS Y LIPIDOS
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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.
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Empiricamente las
propiedades funcionales de
las proteinas son una
manifestacion de dos
aspectos:

OBTENCION DE PROTEINAS
PURAS A PARTIR DE
ALIMENTOS

;

Las proteinas poseen un papel fundamental en
la nutricién, ya que proporcionan nitrégeno y
aminodcidos que podrdn ser utilizados para la
sintesis de proteinas y otras sustancias
nitrogenadas.

PURIFICACION DE PROTEINAS
DE IMPORTANCIA
ECONOMICA
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Proteina del huevo

Estd constituido por 10.5% de cdscara en
tanto la parte comestible estd formada por
58.5% de albumen o claray 31.0% de yema,
cuyos componentes son proteinas y lipidos

gue les confieren al\to valor nutritivo

Globulina es un grupo de proteinas insolubles
en agua que se encuentran en todos los
animales y vegetales. Entre las globulinas mas
importantes destacan las seroglobulinas (de la
sangre), las lactoglobulinas (de la leche) las
ovoglobulina (del huevo), la legumina, el
fibrindgeno, los anticuerpos (a-globulinas) y
numerosas proteinas de las semillas.
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) propiedades de la

a) las proteina
propiedades relacionadas con su
hidrodeémicas superficie.

Proteina de la carne Lav carne es un medio
muy Util y eficiente de abasto de proteina,
puesto que animales y humanos comparten
muchas necesidades nutricionales y
fisioldgicas.
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Gluten es una proteina que se encuentra en
los granos de trigo, cebada, centenoy
posiblemente en la avena.
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La viscosidad,
gelacidony
texturizacion

humectabilidad,
dispersabilidad,
solubilidad,
espumado,
emulsificaciény
unién a sabores

Gelatina es una prote*na derivada de la

hidrélisis selectiva del coldgeno, que es el

componente organico mas abundante en
huesos y piel de mamiferos
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Proteinas lacteas Las proteinas lacteas se
agrupan en dos grandes conjuntos: las
caseinas (80%) y las proteinas del suero (20%)

Amarantina es la proteina mas abundante de
las semillas de amaranto, se ha establecido
como un modelo interesante como proteina
funcional con gran potencial para impartir
propiedades funcionales en alimentos, asi
como para enriquecer nutricionalmente los
mismos.
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PROPIEDADES FUNCIONALES
DE LOS LiPIDOS
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Algunos autores consideran

como lipidos sélo a aquellas
moléculas que son derivados
reales o potenciales de los
acidos grasos y sustancias
relacionadas.

Acidos grasos. En forma pura, todas las
grasas y los aceites estdn constituidos
exclusivamente por triacilglicéridos (o

triglicéridos), los que a su vez son ésteres de
acidos grasos con glicerol; por consiguiente,
dichos acidos representan un gran
porcentaje de la composicién de los
triacilglicéridos y en consecuencia de las
grasas y los aceites.

Triglicerios Son los acilglicéridos mas
abundantes en la naturaleza y los
principales constituyentes de todas las
grasas y los aceites, incluyendo el tejido
adiposo de los mamiferos, ya que
representan mas del 95% de su
composicion.

MODIFICACIONES Y METODOS
DE CONTROL DE LOS LiPIDOS

Los aceites refirYados, con o sin
hibernacion, 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 alimentos

Hidrogenacidon Mediante este
proceso, se transforman los
aceites liquidos en semisélidos,
mas facilmente manejables y
con una mayor vida de anaquel.




BIBLIOGRAFIA

ANTOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD DEL SURESTE (2023). QUIMICA DE LOS
ALIMENTOS (PP. 34-69)



