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PROTEINAS Y LÍPIDOS.

Propiedades 
funcionales de las 

proteínas.

Obtención de 
proteínas puras a 

partir de
alimentos.

Purificación de 
proteínas de 
importancia
económica

Propiedades 
funcionales de los 

lípidos.

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.

La importancia de las proteínas 
en los sistemas alimenticios no es 

menor. Poseen  propiedades 
nutricionales, y de sus 

componentes se obtienen 
moléculas nitrogenadas que  

permiten conservar la 
estructura y el crecimiento de 

quien las consume.

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.

la palabra 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.

La desnaturalización puede ser deseable 
cuando se habla de elevar la digestibilidad 

de las  proteínas por cocción o por la 
desnaturalización de inhibidores de tripsina 
presentes en   las leguminosas. También 
sirve para mejorar funcionalidad, como 
cuando se aumentan sus  propiedades de 

espumado y emulsificación por el 
desdoblamiento de las moléculas que  

favorece la estabilización en interfaces.

Se afectan las interacciones 
no-covalentes, responsables 

de la estabilización de la  
estructura, así como la 

relación de dicha estructura 
con el solvente acuoso y en 

algunas  ocasiones se afectan 
los puentes disulfuro.

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.

Respecto al primero se ha 
sugerido que en los alimentos 

que forman la base de la dieta, 
el  porcentaje debe 

asemejarse al de los cereales 
(8-10%) para satisfacer las 

necesidades  proteínicas de los 
adultos en tanto se consuma 
una cantidad adecuada para 
cubrir los  requerimientos 

energéticos.

De los veinte aminoácidos de origen 
proteínico son ocho los considerados 
como  indispensables para los adultos 
ya que deben ser suministrados por la 
dieta porque su  velocidad de síntesis 

en el organismo humano es 
despreciable, los cuales son: leucina,  

isoleucina, lisina, metionina, 
fenilalanina, treonina, triptófano y 

valina.

Desempeñan muchas funciones en los 
tejidos, además de que son la fuente 

energética más  importante, ya que cada 
gramo genera 9 kcal (38.2 kJ) porque en 
su estructura contienen  más átomos de 

carbono que las proteínas y los hidratos de 
carbono que producen 4  kcal/g (17 kJ/g) 

cada uno.

La palabra lípido proviene del griego 
lipos, que significa grasa y cuya 

aplicación no ha sido  bien 
establecida; originalmente se definía 
como ? una sustancia insoluble en 
agua, pero  soluble en disolventes 

orgánicos como cloroformo, hexano 
y éter de petróleo?.

El número de sustancias consideradas 
como lípidos es muy grande y la manera 
de  clasificarlas resulta difícil; existen 
diversos métodos para hacerlo, cada 

uno con sus  propias ventajas y 
desventajas, pero todos se basan en 
las propiedades físicas o químicas  que 

los caracterizan.

Modificaciones y 
métodos de control 

de lípidos.

Hidrogenación:
Mediante este proceso, se transforman los 

aceites líquidos en semisólidos, más fácilmente  
manejables y con una mayor vida de anaquel. 

Al de soya, que es el aceite que más se  
emplea como materia prima, pues contiene 

una alta proporción de ácidos grasos  
insaturados que lo hace sensible a la 

oxidación.

Los aceites refinados, con o sin 
hibernación, pueden embotellarse y 
así venderse  directamente, o bien, 

pueden someterse a otras 
reacciones físicas y químicas que  
modifican sus propiedades para 

hacerlos más funcionales y 
apropiados para la fabricación  de 

alimentos.

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.Sin duda, su estudio sistemático y 
organizado permitirá explotar 

mejor las fuentes  tradicionales y 
diseñar proteínas para mercados 
específicos. Existe la posibilidad de  

formar un gran número de 
proteínas a partir de las 20 
unidades básicas denominadas  

aminoácidos.
La función biológica de las 

principales proteínas vegetales que 
se  explotan comercialmente es 

formar parte del endospermo de la 
semilla, a la que nutren  durante la 
germinación y desarrollo, procesos 
durante los que se modifican los 

niveles de  las diferentes proteínas.

La distribución de ácidos en los 
triacilglicéridos mixtos ha sido motivo de 
investigaciones  que han derivado en 
diferentes hipótesis; una es la del 

? triacilglicérido simple?, que  supone 
que cada triacilglicérido contiene un solo 

tipo de ácido graso, por lo que debe  
existir igual número de triacilglicéridos 

que de ácidos grasos.

La oxidación de los lípidos insaturados 
produce hidroperóxidos que se 

descomponen  fácilmente en sustancias que 
se absorben sobre el metal, de tal manera 
que reducen la  eficiencia del proceso; las 
grasas con -índices de peróxido muy altos 

(más de 30 meq/Kg.)   inhiben la 
hidrogenación debido a que los productos 
oxidados se absorben con mayor  facilidad 

que los propios triacilglicéridos."
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