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Importaancia de las
proteinas

propiedades
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* propiedades nutricionales DR T e
* ¢l cuerpo tiene alrededor
de 3000 clases de proteians

* conserva la estructura y el

de a Iso aliemtos

crecimiento de un ser vivo
las

se

para formar Tos ribosams traducen

el mensaje formando

la informacion de los seres

Vivos.

ribonucleico,

tipos de dcido
proteinas.

traducen
que farman parte
proteinas.

*Brinda propiedades finales

Mejoran

*La respuesta inmunologica
* procesos inflamatorios
*mejora procesos cognitivos
* mejora el desarrollo neuronal
*receptores de sefiales
* son transportadores
*funcion estructural

20 unidades basicas
denominadasaminodcidos

los aminoacidos

las proteinas

propiedades funcionales

calidad de las
proteinas

proteinas como
ingredientes en alimentos

dependen de la foram de
extraccién, modificacion,

procesamiento

y almacenamiento

permitenel uso de las

tienen propiedades fisicoquimicas,
tienen 3 grupos:

*grupo amino

* carga
*hidrofobicidad
*estado de agregacion,

*grupo carboxilo

*cadena lateral

tipos de proteinas

de origen animal y vegetal

usan enlaces
peptidicos para
formar las proteians
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*viscosidad
*gelacion

*texturizacion

dependen
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[Las propiedades funcionales de las proteinas]

propiedades propiedad de

hidratacion
*humectabilidad *Dependen de las interacciones
*dispersabilidad proteina-agua
*solubilidad

*espumado |
*emulsificacion son
*union a sabores

se relacionan

Propiedades relacionadas
con interacciones
proteina-proteina

Propiedades de superficie.

Dependen en forma importante
de la composicidn superficial
de la proteina

*precipitacion
*gelacion
formacion de estructuras como:

masa, de fibras, de peliculas
la adhesion y la cohesion.

*absorcion de agua
*humectacion

[tamaﬁo, forma y flexibilidad molecular.

*capacidad de hinchamiento
*capacidad de retencion de agua
*adhesividad

*dispersabilidad

as propiedades de
superficiede la
proteina.

*solubilidad
*viscosidad




[Desnaturalizacién de proteinas]

; meiorn T
(cque es desnaturalizacion? Oa desnaturallzacmn)

La conformacién de una
molécula de proteina

funcion de la

| desnaturalizacion
se
indica l “_J“
| *elevar la digestibilidad de las

depende ocurre considera como una pérdida proteinas
la estructuracion se aleja de la forma modificacion de la estructura ordenada *mejorar funcionalidad
nativa debido a un importante cambio *aumentar las e espumado
en su conformacion tridimensional sle y emulsificacién
| *del ambiente que con:uformacionales debidas a cambios - I —
es la rodea *ter,mi.cos relac19na con dafios a la
| feoniizgnesifistalogicas :g?églf:i'\ecénicos inducidospor proteine
i imi en que se encuentra : e
p(;i(;:gecr:‘:gsp:gn:;r?i\g?éeenlt:T:)goetel?:a que d Calgntamlento [o] e_nfrlamlento,
0 o bien por tratamientos 2999
conlleva un aumento en la entropia g
de las moléculas. - - .
*pierde funciones fisioldgicas,
| *actividad enzimatica
la N *modificarse sus propiedades
*cambios de pH funcionales al ocurrir agregacién
*la aplicacion de detergentes o insolubilizacién.
*cambios en la fuerza idnica
desnaturalizacion no implica una por adicién de sales
hidrdlisis del enlace peptidico. *presencia de solventes orgdnicos

*la agitacion.




(tienen un papel fundamental]

proporcionana

nitrégeno y aminoacidos que
podran ser utilizados para la
sintesis de proteinas y otras
sustancias nitrogenadas

[tercera fuente de energia]

aminoacidos

los 20 aminoacidos base
8 son los indispensables
para los adultos

*|leucina
*isoleucina
*lisina
*metionina
*fenilalanina
*treonina
*triptéfano
*valina

[Obtencién de proteinas puras a partir de aIimentosJ

factores que determinan factores que pueden ocasionar édonde la encontramos? alimentos que contienen
la calidad ed la proteina una baja biodisponibilidad de \ proteinas

/ aminoacidos

222? 272?

son

*huevo
*carne

[contenido proteinico] (calidad de la proteina]

*gelatina
*lacteos y derivados
*proteina vegental

*inaccesibilidad a la proteina
*dificultad de digerir la proteina
*preocesamiento sometido de la

en nifios i
proteina

aumenta

<
los
las

requieren del resto de

am!ng_aqdos II;Imados proteinas halladas cereales
no indispensables en oleaginosas ’

T

glicina

*alanina

e oy . . tiene bajos
acido aspartico tiene bajos niveles

*3acido glutamico niveles

*asparagina
*glutamina
*cisteina
*prolina
*tirosina
*serina

*lisina

*triptéfano
*treonina




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

intolerancia al

*proteinas insolubles
*se encuentyran en

globulinas mas
importantes las encontramos gluten

| en |

animales y vegetales

es una proteina S Z o T
ergastica amorfa proteina mds abundante actividad biologica
de las semillas de amaranto

[}
ayuda reduccion

la la debido l
| e

*seroglobulinas [ ] *granos de trigo
(de la sangre) Ingoluble *cebada

se considera

encuentra en la semilla una proteina funcional con
*lactoglobulinas *centeno de muchos cereales gran potencial para impartir
*(de la lect)e) *avena combinada con almidén propiedades funcionales en
°(‘;°egllgz‘e’tg? 55 dlesrl:elve es reconocida como una substancia alimentos
*legumina — extrafa por la cobertura del [ntestlno
*fibrindgeno (albuminas, en agua; gluteninas, que son delgado en personas susceptibles
*anti globulinas,en sal; conocidas como
icuerpos

gliadinas, en alcohol prolaninas
y agua

(u-globulinas)
* proteinas de
las semillas
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/

SDR encontrmos

son solubles en
agua

solubles en algunos /
solventes -

l (=)

*cloroformo l
*hexano S(i"‘
*éter de petréleo

*terpenos solidaas a
*vitaminas
car i

liquidos a

temperatura

temperatura

e

composicion
quimica

*carbono

*hidrégeno
*oxigeno

integran

[Propiedades funcionales de los lipidos.]

principal fuente de lipidos

acidos grasos

* fuente energética mas
importante
*aporta 9cal por g
*parte de la estructural
de las membranas celulares
*sistemas de transporte
*acttian como aislantes naturales

semillas oleaginosas
tejidos animales

cadenas hidrocarbonadas
alifaticas o aromaticas

[l
tambien
contilenen

fésforo y nitrégeno.

estan constituidos
exclusivamente por

| triacilglicéridos

en (o triglicéridos)

7
existen dos tipos
de acidos grasos

frutas y las hortalizas
presentan bajas
concentraciones con algunas

excepciones como el aguacate,
las aceitunas y algunos tipos
de nueces.

iceridos

mas abundantes en la naturaleza
y los principales constituyentes de
todas las grasas y los aceites,
incluyendo el tejido adiposo

porlque

representan mds del 95% de

su ion

insaturados

ca racte‘ risticas

*varian de 4 a 26

nomenclatura

La nomenclatura depende
de sus acidos

cuando contienen sélo uno se conocen

como triacilglicéridos simples y
cuando poseen dos o tres se

caracteristics

atomos de carbono
*son liquidos a 25°C

*laurico (semilla de la
palma y coco)
#*palmitico (palma, en el cacao

*tienen una gran
reactividad quimica
*abundantes en los aceites
vegetales y marinos
*temperatura de fusion disminuye
con el aumento de las dobles
ligaduras

y en la manteca de cerdo)
*estedrico (cacao y en los aceites
hidrogenados)
*grasa butirica (leches y derivados)

|
Las insaturaciones presentan
dos tipos de isomerismo

a) geomeétrico, cis-trans
b)posicional

segun sea la localizacién
de la doble ligadura

C como mixtos




[Modificaciones y métodos de control de los Iipidos]

[Los aceites reﬂnados) y disefiar las grasas y los aceites

puelden ejemplo

[métodos que se emplean para modificar]

*embotellarse y asi venderse ’
directamente

*someterse a otras reacciones [*Hidrogenacién]
fisicas y quimicas que
modifican sus propiedades

transforma durante este procesos
sufren 3 cambios
quimicos
los aceites liquidos en semisdlidos, (a) la saturacién de una proporcién
mas facilmente manejables y con una determinada de las dobles ligaduras;
mayor vida de anaquel b) la isomerizacién cis-trans de otra parte

de dichos acidos.

c) la isomerizaciéon posicional de algunas
insaturaciones, que se lleva a cabo en
menor intensidad que los otros dos
cambios.
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