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Propiedades
funcionales de las
proteinas.

Informacion en los
seres Vivos.

Poseen propiedades
nutricionales.

Clasificacion:

*Albuminas son las
que se solubilizan en
agua a pH 6.6.
*Globulinas son las
solubles en
soluciones salinas
diluidas a pH 7.0.
*Glutelinas son las
solubles en
soluciones acidas.
*Alcalinas.

Desnaturalizacion
de proteinas.

la estructuracion se aleja
de forma nativa debido a
un cambio en su
conformacion
tridimensional.

La estabilizacion de una
macromolécula es un
proceso cooperativo.

La desnaturalizacion
presenta el
comportamiento de
un proceso
cooperativo con la
forma de una curva.

Obtencion de
proteinas puras a
partir de alimentos.

Proporcionan
nitrogeno y
aminoacidos
utilizados para la
sintesis de proteinas.

I

Utiles para tratamientos
quimicos o enzimaticos.

l

*Proteina del huevo:
compuesta al menos por 13
proteinas glicosiladas.
*Proteina de la carne:
contenido proteinico de
estos tejidos es alto,
cercano al 70% .

*Gelatina: derivada de la
hidrdlisis selectiva del
colageno.

*Proteinas lacteas: caseinas
(80%) y las proteinas del
suero (20%).

*Proteina vegetal: se
obtienen de semillas de
leguminosas, cereales,
oleaginosas.

Proteinas y

Lipidos.

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

Grupo de proteinas
insolubles en agua que se
encuentran en todos Llos
animales y vegetales.

Gramineas abundantes y las
podemos dividir en gramineas
espontaneas. Crecen solas en

los bordes de los caminos y

las gramineas cultivadas o
cereales.

l

Gluten: proteina que se
encuentra en los granos de
trigo, cebada, centenoy
posiblemente en la avena.

Amarantina: proteina mas
abundante de las semillas de
amaranto.

Propiedades
funcionales de los
lipidos.

Modificaciones y
métodos de control de
lipidos.

Proviene del griego
lipos, que significa
grasa.

Se emplean para
modificar y disenar las
grasas y los aceites van
desde la simple mezcla

fisica de dos o mas grasas

Sustancia insoluble en .
o aceites.

agua, pero soluble en
disolventes organicos ,
como cloroformo, hexano
y éter de petroleo.
|

Cada gramo genera
9 kcal (38.2 kJ)

Transformaciones
quimicas:

a) la saturacion de una
proporcion determinada de
las dobles ligaduras;

b) la isomerizacion cis-trans
de otra parte de dichos
acidos.

c) la isomerizacion
posicional de algunas
insaturaciones.

l

Dependen de la intensidad
con que se presenta cada
una de estas reacciones.
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