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Lípidos y proteínas

Propiedades de las proteínas Clasificación de proteínas Aminoácidos

Las proteínas junto con los 

ácidos nucleicos 

construyen las moléculas de 

información de los seres vivos 

Desnaturalización de proteínas

Se almacenan en unidades 

denominadas genes en el ADN 

Estos se transcriben para 

formar diferentes tipos de 

ácido Ribonucleico 

Y por último los Ribosomas 

traducen el mensaje formando 

proteínas 

El proceso se conserva con 

todos los seres vivos 

Por medio de un código 

genético de 34 codones 

Propiedades funcionales y de 

superficie 

Las proteínas juegas un papel 

importante siempre y cuando 

se consuma adecuadamente y 

por niveles 

Funcionales

Viscosidad, Gelación y 

texturizacion 

Estás se relacionan forme a su 

tamaño, forma y flexibilidad 

molecular 

Propiedades de hidratación y 

su interacción con proteínas 

La hidratación es por la 

absorción de agua o humedad 

Es la capacidad de 

inchamiento por líquido 

Es la capacidad de retención 

de líquidos 

De superficie

Todo depende de lo superficial 

de la proteína 

En lo superficial podemos 

observar la ligadura con grasas 

y sabores 

Son la humectabilidad, 

dispersidad, solubilidad, 

espumado y esmulsificacion

Estos fenómenos de superficie 

están ligados a la 

emulsificacion y el espumado 

En este proceso va de la mano 

la adhesividad, dispersabilidad, 

solubilidad y viscosidad 

Todas estas son propiedades 

hidrodinámicas 

Se trata de la precipitación, 

gelación y formación de 

estructuras 

Se dividen en 4 categorías las 

cuales dependen de la 

solubilidad de cada una 

Albumina Globulina Glutelinas Prolaminas

Son las que su solubilidad es 

en agua 

Su ph es de 6.6

Albumina serica, ovoalbumina 

y lactoalbumina 

Son las que su solubilidad es 

en solución salinas diluidas

Su ph es de 7.0

Glicinina, faseolina y 

lactoglobulina

Son las que su solubilidad es 

en soluciones ácidas 

Su ph es de 2.0 y alcalinas su 

ph es de 12.0

Glutelinas de trigo

Son las que su solubilidad es 

en etanol 

Etanol al 70%

Zeina, gluten de maíz y las 

gladinas de trigo 

Son las unidades más básicas 

de la estructura química de las 

proteínas 

20 están modificados en el 

código genético de los 

aminoácidos 

Los aminoácidos también son 

llamados residuos 

Estos se constituyen de 

eslabones que conforman 

péptidos

Y cuando son varios peptidos y 

forman cadenas se convierten 

en proteínas 

Para conocer los aminoácidos 

primero hay que identificar 

bien las proteínas 

Los aminoácidos están 

constituidos por un grupo 

carboxilo 

Eso indica que la estructura se 

aleja de forma nativa debido a 

los cambios tridimensional 

Producido por diferentes 

movimientos en sus dominios 

Aunque estos se modifiquen , 

la estructura primaria no 

cambia 

Estos cambios se producen a 

consecuencia de la pérdida de 

su estructura 

secundaria ,terciaria y 

cuaternaria 

Es decir que los cambios no 

implican una hidrolisis del 

enlace peptidico 

Los cambios afectan las 

interacciones no covalentes 

Las cuales son responsables 

en su estructura de solvente 

acuoso 

Esos cambios también pueden 

depender mayormente de los 

cambios de temperatura 

El cambio en su estructura 

podría conducir a un aumento 

en su ordenamiento 

Su estado nativo debe de ser 

el más estable posible 

Sus condiciones fiosiologicas 

depende mucho de la 

termodinámica en la cual se 

encuentran 

Es normal relacionar este 

defecto con la 

desnaturalización de la 

proteína 

Esto provoca que cambie su 

fiosiologia o de modificar sus 

propiedades funcionales 

Obtención de proteínas puras a 

partir de alimentos

Las proteínas cumplen un 

papel importante en la 

nutrición 

Las proteinas en la nutrición 

proporcionan nitrógeno y 

aminoácidos 

Estas son utilizadas para la 

síntesis de proteínas 

Cosas que no se deben hacer

Cuando se consumen 

aminoácidos  en exceso

O cuando el aporte de 

carbohidratos y grasa no son 

suficientes 

Cuando esto está mal no se 

pueden cumplir las 

necesidades energéticas 

Y la proteína tiene que cumplir 

la función de generar energía 

Papeles importantes de las 

proteínas 

Se usan como catalizadores, 

conservadores, agentes 

ligantes, emulsificantes 

Todos estos aspectos 

funcionales son llamados de 

formación película 

Las proteínas tienen miles de 

funciones 

Resultan útiles de manera 

nativa o bien modificada para 

tratamientos 

Propiedades funcionales de 

lípidos 

Estas son sustancias 

insolubles en agua

Aunque así sean, también son 

solubles en disolventes 

orgánicos 

Existen muchos compuestos 

como terpenos, vitaminas y 

carotenoides 

Aunque estos estén asignados

De igual manera otros autores 

dicen que tienen que ser reales 

o potenciales de los ácidos 

grasos 

Modificaciones y método de 

control de lípidos 

Los aceites refinados, con o sin 

hibernación 

Estos pueden embotellarse y 

así venderse o pueden 

someterse a reacciones físicas

Pueden modificar sus 

propiedades para hacerlos más 

funcionales y apropiados 

En algunos casos se requiere 

que los lípidos tengan cierta 

tendencia a la cristalización 

Esto es para verse en un puto 

de fusión las ciertas 

propiedades de oxidación y así 

sucesivamente 

Algunos métodos

Se emplean para modificar y 

diseñar grasas

Esto con el fin de identificar 

aceites desde la más simple 

mezcla física 

Son llevados en laboratorios

Conocidos como 

hidrogenacion, 

interesterificacion  y el 

fraccionamiento 
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