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"PROPIEPRPESNFUNCIONALES
PE LASPROTEINAS

Las proteinas tienen
diversas funciones en el
cuerpo, como actuar
como enzimas,
fransportar nutrientes
y oxigeno, o formar
estructuras celulares.
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Estas propiedades estdn

determinadas por su estructura

tridi ional y su c icién de
aminodcidos.

Ejemplos de
propiedades funcionales
incluyen la actividad
catalitica de las
enzimas o la capacidad
de union a ligandos
especificos.

OESNATVRALIZACION PE
PROTEINAS

La desnaturalizacién de
proteinas ocurre cuando
se altera su estructura
tridimensional y pierden
su funcién biologica.

. PROTEINAS

OBTENCION PE PROTEINAS PURAS
APARTIR DE ALIMENTOS

La obtencion de
proteinas puras a
partir de alimentos
implica técnicas como la
extraccion,
precipitacion, filtracion
y cromatografia.
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Factores que pueden provocar la
desnaturalizacion incluyen cambios
en pH, temperatura elevada,
exposicion a solventes orgdnicos o
agentes desnaturalizantes como urea

o guanidina.

Estas técnicas permiten separar las
proteinas de los otros componentes
de los alimentos, obteniendo
muestras mds puras para su estudio

o uso.

PURIFICACION PE PROTEINAS PE IMPORTANCIA
ECONOMICA: SLOBVLINAS, SLUTEN, AMARANTINA

La purificacién de
proteinas de
importancia econdmica,
como las globulinas, el
gluten y la amarantina,
implica métodos
especificos de
purificacién adaptados
a cada proteina.

v

Ejemplos de técnicas de purificacién
incluyen la cromatografia, el
fraccionamiento por precipitacion
salina, o la electroforesis.

EJEMPLO:

Obtencién de proteinas puras de la

soja:

- Se separan las proteinas de la

soja mediante técnicas de
precipitacion.
- Las proteinas se purifican

mediante filtracién o centrifugacion

para obtener proteinas puras.




PROPIEDADES FUNCIONALES DE
L0S LiPIDOS

Los lipidos tienen diversas
funciones en el organismo, como
almacenamiento de energia,
formacién de membranas celulares,
y regulacién de procesos biolégicos.
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Las propiedades funcionales de los
lipidos estan determinadas por su
estructura quimica y su capacidad
para interactuar con otras
moléculas en el cuerpo.
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EJEMPLO

Almacenamiento energético:
Los Iipidos, como los
triglicéridos, almacenan
energia en el cuerpo para su
uso posterior como fuente
de combustible.

LIPIDOS

MODIFICACIONES Y METODOS DE
CONTROL DE LiPIDOS
Los lipidos pueden sufrir diversas
modificaciones para alterar sus
propiedades fisicas o funcionales.
Estas modificaciones incluyen la
hidrogenacién, esterificacién o
oxidacién de los lipidos.

Estas modificaciones pueden tener
impacto en la salud, como en el
caso de la formacién de acidos

grasos trans durante la
hidrogenacién parcial de los
aceites vegetales.

EJEMPLO

« Modificaciones de lipidos:
Hidrogenacién de aceites
vegetales para hacer
margarina.

« Control de lipidos: Dieta
equilibrada y ejercicio.



