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PROTEINAS
|

PROTEINAS

e )

son moléculas grandes y complejas que cumplen
muchas funciones importantes en el cuerpo. Son
vitales para la mayoria de los trabajos que realizan
(as células y son necesarias para mantener la
estructura, funcion y requlacién de los tejidos y
drganos del cuerpo.

PROPIEDADES DONDE SE
OBTIENE

ayudan a “fabricar” células, tejidos, hormonas, Las carnes rojas, el pollo y el

pescado son excelentes
fuentes de proteinas.

enzimas, neurotransmisores, catalizadores y un
largo etcétera. Ademds, fortalecen miisculos,
piel’y huesos, realizan la mayor parte del
trabajo celular, creando nuevas célulasy
reparando las dafiadas.

OTRAS
PROPIEDADES

1 Las propiedades funcionales como la viscosidad, gelacion y texturizacién
se relacionan con las primeras, que dependen del tamario, forma y flexibilidad
molecular.
2. Propiedades de hidratacién absorcién de agua, capacidad de mojado (humectacion),
capacidad de
hinchamiento, capacidad de retencion de agua, adhesividad, dispersabilidad,
solubilidad y [a viscosidad como propiedad hidrodindmica.
3. Propiedades relacionadas con interacciones proteina-proteina.
4. Propiedades de superficie.

1
DESNATURALIZACION

se refiere a la ruptura de los enlaces que mantenian
sus estructuras cuaternaria, terciaria y secundaria,
conservandose solamente [a primaria.

OBTENCION DE
PROTEINAS

e Proteina del huevo
El contenido comestible del huevo (o forman a clara y la yema. La
clara contiene principalmente agua (88%)y proteinas, de las que la
albiimina es la mds importante. En la yema el 50% es agua, y el resto
se reparte equitativamente entre proteinas y lipidos.
*Proteina de [a carne
Los tipos de proteina presente se fian clasificado en tres
grandes grupos, de acuerdo a su_funcion bioldgica y su solubilidad:
proteinas contrdctiles o miofibrilares, proteinas sarcopldsmicas o
solubles proteinas del estroma o insolubles.
*Gelatina
La gelatina es una proteina derivada de la hidr6lisis selectiva del
coldgeno, que
es el componente orgdnico mds abundante en huesos y piel de
mamiferos, que
tiene aplicaciones en alimentos, farmacia y adhesivos, para lo que se
requieren diferentes grados de calidad y pureza.
*Proteinas ldcteas
se dividen en proteinas concentradas, aisladas o hidrolizadas; las
caseinas y caseinatos, y las proteinas de leche concentradas y aisladas.
e proteinas vegetales
Su base dietética son las frutas, verduras, cereales, legumbres, frutos
secos y semillas. Alimentos vegetales fuente de proteinas: - Legumbres
y derivados: alubias, garbanzos, guisantes, lentejas, soja, etc., y sus
derivados como el tofu, tempeh o miso.

PURIFICACION DE

[ PROTEINAS |

La purificacion de proteinas permite su estudio de
manera individual; lo que ha permitido conocer su
funcién bioldgica, ademds de que brinda la
oportunidad de su enfoque en aplicaciones

tecnoldgicas.
r GLOBULINAS T r_ GLUTEN
Las globulinas son un grupo de El gluten es una proteina que
proteinas de la sangre. El sistema se encuentra en la semilla de
inmunitario las produce en el muchos cereales como son el
higado. Las globulinas juegan un trigo, cebada, centeno,
papel importante en el triticale, espelta, algunas
Sfuncionamiento del higado, la variedades de avena, asi
coagulacion de [a sangre y el como sus hibridos y
combate contra las infecciones. derivados.

;

AMARANTINA

La amarantina es la proteina mds abundante de las semillas de
amaranto, se ha
establecido como un modelo interesante como proteina
Suncional con gran
potencial para impartir propiedades funcionales en alimentos,
asi como para
enriquecer nutricionalmente [os mismos.
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LIPIDOS
|

¢QUEES?

)

omoléculas orgdnicas formadas bdsicamente por

carbono e hidrégeno y generalmente también oxigeno;
pero en porcentajes mucho mds bajos. Ademds pueden

contener también fdsforo, nitrégeno y azufre .

|
PROPIEDADES FUNCIONALES

Dentro de los nutrientes que aportan energia estdn los
lipidos, conocidos normalmente como grasas.
En los alimentos nos encontramos con tres tipos
distintos de lipidos: grasas y aceites, fosfolipidos y
colesterol.

o Funcién energética y especificamente de energia

de reserva.

*  @arte fundamental de la membrana celulary
responsable en parte de sus miiltiples funciones.

Aporte de dcidos grasos esenciales.

. Efecto ahorrador de a utilizacion de las

proteinas como fuente de energia.

. Absorcion de vitaminas liposolubles.
*  Efecto organoléptico, la grasa es fundamental

para

apreciar el gusto y aroma de los alimentos.

Las grasas y aceites

Sor las visiblen o de depésits, y formars e 98% de los lpidos totalen do lu dicta.

*  Guasas satwaday (tsdss los posibles luganes do unisn do su molécull estin
scypadss poy un itsmo de hichigens).

o WMoensinsaturadas (son a los que fabtan dow dtomos de hidhégens para completar
todas o, unisnes posiblos do suu mslicul).

o Y polinsatunadas (son o o que lo faltar mis do dow domos, do hidhigens.
panas completan todas las posibles unisnes de su melicula).

Los fosfolipidos

Sor lpidon que se caracteripan pon tenen en su comporicisr quimica deids fsrférics:
Son los de las celulares y do parte de
dotovminad tyicdss, coms. o que forman paste do o wainas, do michina, do las
newnsray y las que formar parte de las célllas del misculls cardlacs.

El colesterol

Pertencce ab grups de loy extersles; en comirs er muchsy
o Founan parte de lw membrara celubar
o Foman parte do distintas honmonay femeninas
o Sowprecwnssr de la vitaminas D
o Y precwnssy de deidss biliares

Los triglicéridos
Son low acilplicéridsn mas nlo & low principall
cortitugenton do todas las grasan y los aceiten, incllsyendls o tyids adposs:
o low mamiferss, yas que representan min del 957% de su comparicisr.

MODIFICACIONES Y

METODOS DE
CONTROL

Los aceites refinados, con o sin hibernacion, pueden
embotellarse y asi
venderse directamente, o bien, pueden someterse a
otras reacciones fisicas y
quimicas que modifican sus propiedades para hacerlos
mds funcionales y
apropiados para la fabricacion de alimentos;

Hidrogenacién

La hidrogenacion consiste en [a adicion quimica de
fidrégeno a un hidrocarburo en presencia de un
catalizador, una forma estricta de tratamiento por
hidrégeno La fhidrogenacion puede ser destructiva o
no destructiva.

uso

usada para la elaboracion de distintos alimentos, este
proceso permite obtener grasas semisélidas debido a
que la configuracion trans aumenta el punto de
fusion, cambia la polaridad y modifica las
propiedades espectro métricas de los dcidos grasos .
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