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PROTEINAS Y LIPIDOS 

Propiedades funcionales

de las proteínas 

Las proteínas constituyen, junto con los
ácidos nucleicos, las moléculas de

información en los seres vivos. Éstas fluyen
siguiendo los principios establecidos por

Watson y Crick: se almacenan en unidades
denominadas genes en el ácido

desoxirribonucleico y se transcriben para
formar diversos tipos de ácido ribonucleico,

y los ribosomas traducen el mensaje
formando proteínas.

desnaturalización indica que la
estructuración se aleja de la forma

nativa debido a un importante cambio
en su conformación tridimensional,
 producido por movimientos de los

diferentes dominios de la proteína, que
conlleva un aumento en la entropía de

las moléculas.

Las proteínas poseen un papel
fundamental en la nutrición, ya
que proporcionan nitrógeno y
aminoácidos que podrán ser
utilizados para la síntesis de
proteínas y otras sustancias

nitrogenadas. 

Cuando se ingieren
aminoácidos en exceso o

cuando el aporte de hidratos
de

 carbono y grasa de la dieta
no es suficiente para cubrir

las necesidades energéticas
las proteínas se utilizan en la

producción de energía.

 Este cambio conformacional
trae como

 consecuencia pérdidas en
estructura secundaria,

terciaria o cuaternaria, pero
no cambios en la estructura

primaria, es decir, que la
desnaturalización no implica

una hidrólisis del enlace
peptídico.

El proceso se conserva en
todos los sistemas vivos, por
medio de un código genético
universal de 64 codones, que
indica la manera de traducir

los 20 aminoácidos que
forman parte de las proteínas.
Las proteínas juegan un papel

central en los sistemas
biológicos. 
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PROTEINAS Y LIPIDOS 

Purificación
de

proteínas 

Propiedades

funcionales de

los lípidos 
Modificación y

métodos de control  

de lípidos 

Globulina es un grupo de
proteínas insolubles en

agua que se encuentran
en todos los animales y

vegetales.

aquellas moléculas que son
derivados reales o potenciales de

los ácidos grasos y sustancias
 relacionadas; según esta

definición, los aceites y las grasas
se consideran por antonomasia

como lípidos. 

Los métodos que se emplean para
modificar y diseñar las grasas y los
aceites van desde la simple mezcla

física de dos o más grasas o
aceites, hasta otros muy laboriosos

como la hidrogenación, la
interesterificación y el

fraccionamiento.

Las características físicas y
químicas de los lípidos

hidrogenados dependen de la
intensidad con que se presenta

cada una de estas reacciones; un
mismo ácido graso puede

presentar al mismo tiempo los dos
tipos de isomerización en su

estructura.

Los lípidos son grupos de
compuestos constituidos por
carbono, hidrógeno y oxígeno

que integran cadenas
hidrocarbonadas alifáticas o
aromáticas, aunque también
contienen fósforo y nitrógeno.

Gluten es una proteína
ergástica amorfa que se

encuentra en la semilla de
muchos cereales combinada

con almidón.
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