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2.1 PROPIEDADES FUNCIONALES
DE LAS PROTEINAS.

/proteinas constituyen, junto con los acidos nucleicos,\
las moléculas de informacion en los seres vivos. Estas

fluyen siguiendo los principios establecidos por Watson
y Crick: se almacenan en unidades denominadas genes
en el acido desoxirribonucleico y se transcriben para
formar diversos tipos de acido ribonucleico, y los
ribosomas
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ﬂl proceso se conserva en todos los sistemas vivos, \

por medio de un cadigo genético universal de 64
codones, que indica la manera de traducir los 20
aminoacidos que forman parte de las proteinas. Las
proteinas juegan un papel central en los sistemas

bioldgicos.

.

Las proteinas juegan un papel fundamental,
siempre y cuando se consuman en los
niveles apropiados y se combinen de
manera adecuada con otros elementos de la

dieta. /
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2.2 DESNATURALIZACION DE
PROTEINAS.

/La desnaturalizacion puede ser deseable cuando\

se habla de elevar la digestibilidad de las
proteinas por coccion o por la desnaturalizacion
de inhibidores de tripsina presentes en as
leguminosas. También sirve para mejorar
funcionalidad, como cuando se aumentan sus
propiedades de espumado y emulsificacion por el
desdoblamiento de las moléculas que favorece la
estabilizacion en interfaces al lograr Ia exposicion
de sitios hidrofébicos que interaccionan con la
fase organica o hidrofébica de una emulsion.
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/ En el caso de las proteinas, la palabra\
desnaturalizacion indica que la
estructuracion se aleja de la forma nativa
debido a un importante cambio en su
conformacion tridimensional, producido por

movimientos de los diferentes dominios de
la proteina, que conlleva un aumento en la

\ entropia de las moléculas. /

Estado nativo Estado desnaturalizado

ﬂa conformacion de una molécula de proteﬁ
depende, en gran medida, del ambiente que la
rodea, y su estado nativo es el mas estable en
términos termodinamicos en las condiciones
fisioldgicas en que se encuentra. Pueden ocurrir
modificaciones conformacionales debidas a
cambios térmicos, quimicos o efectos mecanicos
inducidos por calentamiento o enfriamiento.
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2.3 OBTENCION DE PROTEINAS
% PURAS A PARTIR DE ALIMENTOS.

/ Las proteinas poseen un papel fundamental en Ia \
nutricion, ya que proporcionan nitrégeno y
aminoacidos que podran ser utilizados para la sintesis
de proteinas y otras sustancias nitrogenadas. Cuando
se ingieren aminoacidos en exceso o cuando el aporte
de hidratos de carbono y grasa de la dieta no es
suficiente para cubrir las necesidades energéticas las

k proteinas se utilizan en la produccion de energia. /

PROTEINA DE GELATINA
CARNE

PROTEINA
DEL HUEVO

Esta constituido por 10.5% de ﬂ_os musculos estar\ / ITa gelatina es una .pmtema.\
2 . compuestos de una derivada de la hidrdlisis selectiva
caslcara en tanto la parte comestible estructura ordenada de dellcoldgeno, que es el componente
esta formada por 58.5% de albumen EaTeue T, organico més abundante en huesos

y piel de mamiferos, que tiene
aplicaciones en alimentos, farmacia
y adhesivos, para lo que se
requieren diferentes grados de

o claray 31.0% de yema, cuyos
componentes son proteinas y lipidos
que les confieren alto valor nutritivo.

fibrillas y filamentos,
rodeadas de tejido
conjuntivo denominado
endomisio.

calidad y pureza.
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Obtencidn de materia propia



2.4 PURIFICACION DE PROTEINAS DE
IMPORTANCIA ECONOMICA:
GLOBULINAS, GLUTEN, AMARANTINA.

/ Globulina es un grupo de proteinas insolubles en agua que se \

encuentran en todos los animales y vegetales. Entre las globulinas
mas importantes destacan las seroglobulinas (de la sangre), las
lactoglobulinas (de la leche) las ovoglobulina (del huevo), la
legumina, el fibrindgeno, los anticuerpos (a-globulinas) y numerosas
proteinas de las semillas.
Proteina vegetal y animal insoluble en agua y soluble en
disoluciones de cloruro sddico. Forma parte de la composicion del
suero sanguineo.

AMARANTINA
GLUTEN

@ten es una proteina que se encu«h / L? ama’rantlna esla \
proteina mas abundante de

en los granos de trigo, cebada, centeno y
posiblemente en la avena.Ciertas personas las semillas de amaranto, se
no toleran el gluten. ha establecido como un I
Esta proteina es reconocida como una modelo interesante como S paso
substancia extrana por la cobertura del proteina funcional con gran

intgstino delga(.io en personas potencial para impartir _
susceptltliles._ E;tgddleta esta demgnggla propiedades funcionales en -=
para aquellos individuos que son sensibles alimentos, asi como para
al gluten. .
enriquecer

nutricionalmente los
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2.5 PROPIEDADES FUNCIONALES
DE LOS LIPIDOS.

A

GCIDOS GRASOS>
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n forma pura, todas las grasas y los aceites
estan constituidos exclusivamente por
triacilglicéridos (o triglicéridos), los que a su vez
son ésteres de acidos grasos con glicerol; por
consiguiente, dichos acidos representan un
gran porcentaje de la composicion de los
triacilglicéridos y en consecuencia de las
grasasy los aceites.

/La palabra lipido proviene del griego lipos, que\

significa grasa y cuya aplicacion no ha sido bien
establecida; originalmente se definia como -una
sustancia insoluble en agua, pero soluble en
disolventes organicos como cloroformo, hexano y
éter de petroleoll; con esta consideracion de
solubilidad, existen muchos otros compuestos,
como terpenos, vitaminas y carotenoides
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Grupo hidrofilo »
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/_( LOS TRIGLICERIDOS ’

Son los acilglicéridos mas abundantes en la
naturaleza y los principales constituyentes de
todas las grasas y los aceites, incluyendo el tejido
adiposo de los mamiferos, ya que representan mas
del 95% de su composicion. La nomenclatura
depende de sus acidos, de tal manera que cuando
contienen sélo uno se conocen como
triaciglicéridos simples y cuando poseen dos o

k tres se consideran como mixtos. /

- Fosfonlo
Grupg hidréfobo = F\nyno cuaternano
- Azlcares
4 - Polialcoholes
- Polietdxidos

P.e., cadenals
hidrocarbonada/s,

- Carboxilo ionizado (-COQO)
- Sulfato, sulfonato

- Grupos zwitteridnicos

anillos del colesterol
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2.6 MODIFICACIONES Y METODOS

DE CONTROL DE LOS LIPIDOS.

-
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pueden embotellarse y asi venderse
directamente, o bien, pueden someterse a
otras reacciones fisicas y quimicas que

lipidos tengan una cierta tendencia a la

de fusidn,

\

Los aceites refinados, con o sin hibernacion,

modifican sus propiedades para hacerlos mas
funcionales y apropiados para la fabricacion
de alimentos; en algunos se requiere que los

cristalizacion, en otros, un determinado punto

)
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(HIDROGENACIO'E

@iante este proceso, se transforman los ace®

liguidos en semisolidos, mas faciimente manejables
y con una mayor vida de anaquel. Al de soya, que
es el aceite que mas se emplea como materia
prima, pues contiene una alta proporcion de
acidos grasos insaturados que lo hace sensible a
la oxidacion, la hidrogenacion lo convierte en
bases grasas para la fabricacion de margarinas y
mantecas que se conservan sin detrimento por
largos periodos.
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