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PROPIEDADES FUNCIONALES DE

LAS PROTEINAS
[ ]
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Las proteinas, almacenadas en

los genes, son esenciales en los
organismos vivos y los sistemas
alimentarios. Desempefian un
papel central en la nutricion y el
desarrollo infantil, pero no
deben pasarse por alto debido a
sus posibles efectos negativos.
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Las propiedades
funcionales

La  viscosidad, gelacion vy
texturizacion son propiedades
funcionales de la proteina,
dependiendo del tamano, forma
y flexibilidad molecular, y las

propiedades  funcionales  se
relacionan con las superficie de
la proteina.
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Las propiedades de
hidratacion

dependen de las interacciones

proteina-agua, incluida la
absorcion de agua, la capacidad de
humedad, el hinchamiento de la
hidratacion, la retencién de agua,
la adhesividad, la dispersabilidad,
la solubilidad y la viscosidad como
propiedades hidrodinamicas.
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Propiedades relacionadas con
interacciones proteina-proteina

incluyendo precipitacion, gelacion, formacion
de estructuras como masa, fibras, peliculas,

adhesion y cohesion.
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La superficie de la proteina
depende de la complejidad de ligar grasas

y sabores, y la emulsificacion y el espumado
son dos propiedades relacionadas con ellos,

ya que dependen de las relaciones entre
proteina-agua y proteina-proteina.
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Clasificacion de las proteinas con
base en su solubilidad

1. Albiiminas son las que se solubilizan en
agua a pH 6.6 (albamina sérica,
ovoalbliming, y a-lactoalbimina).

2. Globulinas son las solubles en soluciones
salinas diluidas a pH 7.0 (glicinina, faseolina
y b-lactoglobulina).

3. Glutelinas son las solubles en soluciones

acidas (pH 2) y alcalinas (pH 12) (glutelinas
de trigo).
4. Prolaminas son las solubles en etanol al
70% (zeina, gluten de maiz y las gliadinas
del trigo).
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DESNATURALIZACION DE
PROTEINAS

A PARTIR DE ALIMENTOS

PROTEINAS Y LIPiDOS

IFVALI
iMPORTANCiA ECONOMICA
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Las proteinas pueden

desnaturalizarse por accion quimica,
calor o agitacidn, lo que hace que una
proteina se despliegue o que sus
cadenas de polipéptidos  se
desordenen, lo que suele dejar a las
moléculas no funcionales.
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Proteinas son fundamentales en la
nutricién, proporcionando nitrégeno y
aminoacidos para la sintesis de proteinas
y sustancias nitrogenadas. Los veinte
aminoacidos como leucing, isoleucina,
lisina, metionina, fenilalanina, treonina,
triptéfano y valina son indispensables
para adultos.
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El plegamiento
es decir, el proceso que conduce a la
forma tridimensional del polipéptido,
ocurre en seguida o a la par de la
traduccion sin alterar su secuencia,
de forma tal que los residuos
hidréfobos de la proteina quedan
encerrados dentro de su estructura y

los elementos hidréfilos quedan
expuestos al exterior.
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Pérdida de funcion
La mayoria de las proteinas
pierden su funcidn bioldgica
cuando estan
desnaturalizadas, por
ejemplo, las enzimas pierden

su actividad catalitica
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Proteina del huevo

como parte de la alimentacion humana,
tiene una gran microheterogeneidad y
es compuesta por 13 proteinas
glicosiladas, enzimas, inhibitores vy
anticuerpos. La ovoalbimina es la
proteina se utiliza para proteger el
desarrollo del embrion.
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Proteina de la carne
La carne, una fuente basica de
proteina tanto para animales como
para humanos, se deriva de grupos de
misculos  esqueléticos de  varios
animales. Su estructura y textura lo
convierten en una fuente popular de

proteinas de alta calidad,
especialmente.
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La proteinas lacteas

se agrupan en dos conjuntos: caseihas
y proteinas del suero. Las técnicas de
fraccion permiten disenar
formulaciones con proteinas lacteas
con funciones bioldgicas especiales,
como antimutagénica y antiobesidad.
Esto también se utiliza para la
formacion de peliculas comestibles y
biodegradables.
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DE LOS LiPiDOS.
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IFVALI
DE CONTROL DE LOS LiPiDOS.
1

e ™)
Globulinas

son proteinas insolubles en agua en
todos los animales y vegetales. Se
encuentran en especies de gramineas,
como trigo, cebada y centeno, y son la
causa mas frecuente de alergia
respiratoria en Espafia y Europa. La
reactividad cruzada entre alergia
respiratoria a gramineas y alergia
alimentaria a cereales no existe.
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La palabra lipido, derivada del griego lipos,

significa grasa. Estos compuestos son
moléculas derivados reales o potenciales
de los acidos grasos y sustancias
relacionadas. Los aceites y las grasas son
los principales lipidos en los alimentos,
contribuyendo a la textura, propiedades
sensoriales y de nutricion.
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El gluten

una proteina que se encuentra en el
trigo, la cebads, el centeno y la avena,
es una sustancia que causa problemas
digestivos en personas susceptibles. Es
responsable de la elasticidad de la
harina masa, permitiendo la
fermentacion y la firmeza de los panes
y horneadas. Es un sustituto de la
carne en la cocina vegetariana vy
budista.
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Amarantina

la proteina mas abundante de las
semillas de amaranto, es un modelo
funcional con potencial para impartir
propiedades funcionales en alimentos y
enriquecer  nutricionalmente.  Esto
puede incrementar la  propuesta
nutrimental y funcional de un alimento,
y  evaluar  sus  caracteristicas
fisicoquimicas.
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Acidos grasos.
Las grasas y los aceites son constituidos
exclusivamente  por  triacilglicéridos,
ésteres de &cidos grasos con glicerol.
Estos acidos representan un gran parte
de la composicion de los triacilglicéridos
y en consecuencia de las grasas y los
aceites.
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Triacilglicéridos
son los acilglicéridos mas abundantes en
la naturaleza y principales
constitutuyentes de todas las grasas y
aceites, incluyendo el tejido adiposo de
los mamiferos. La nomenclatura depende
de sus acidos, y las caracteristicas fisicas

y quimicas .
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Triacilglicéridos

son los acilglicéridos mas abundantes en
la naturaleza y principales
constitutuyentes de todas las grasas y
aceites, incluyendo el tejido adiposo de
los mamiferos. La nomenclatura depende
de sus acidos, y las caracteristicas fisicas
y quimicas .

o resueltos por reacciones fisicas y
quimicas, adecuados a la fabricacion de

la mezcla y la hidrogenacion.
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Aceites refinados pueden ser embotellarse

alimentos, y se utilizan en métodos como

Hidrogenacion .
transforma  aceites  liquidos  en
semisélidos, como soya, y convierte en
bases grasas para fabricar margarinas y
mantecas, conservando sin detrimento
por largos periodos.

determinada de las dobles ligaduras;

de dichos acidos.

intensidad que los otros dos cambios.
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tres transformaciones quimicas:
a) la saturacion de una proporcion

b) la isomerizacion cis-trans de otra parte

c) la isomerizacion posicional de algunas
insaturaciones, que se lleva a cabo en menor
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https://es.wikipedia.org/wiki/Hidr%C3%B3fobo
https://es.wikipedia.org/wiki/Hidr%C3%B3filo
https://es.wikipedia.org/wiki/Enzima
https://es.wikipedia.org/wiki/Actividad_catal%C3%ADtica

