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(PROTEINAS Y LIPIDOS

PROPIEDADES
FUNCIONALES DE LAS
PROTEINAS

Las propiedades funcionales como la
viscosidad, gelacion y texturizacion
se relacionan con las primeras, que
dependen del tamano, forma'y
flexibilidad molecular.

CLASIFICACION DE
LAS PROTEINAS CON
BASE EN SU
SOLUBILIDAD

CLASIFICACION.

(Propiedades de \

Albuminas
Globulinas

Glutelinas
Prolaminas

hidratacion.
Propiedades
relacionadas con
interacciones
proteina-proteina.
Propiedades de
superficie

- /

cuando se aumentan

DESNATURAL]ZACION
DE PROTEINAS
indica Ue 1a estructuracion se aleja de |
forma nativa debido a un importante
cambio en su conformacion tridimensional,
producido por movimientos de los
diferentes dominios de la proteina

FUNCIONALIDAD PROCEDIMIENTO

. Pueden ocurrir
modificaciones
conformacionales debidas
a cambios térmicos,
quimicos o efectos
mecanicos inducidos por
calentamiento o
enfriamiento

sirve para mejorar
funcionalidad, como

sus propiedades de
espumado y
emulsificacion

e

OBTENCION DE
PROTEINAS PURAS A
PARTIR DE ALIMENTOS

de los alimentos que ingerimos para
fortalecer y mantener los huesos, los
musculos y la piel.

Nuestro organismo necesita proten)as)

OBTENCION

Obtenemos proteinas
de la carne, los
productos lacteos,

las nueces y algunos
granos o guisantes.

FUNCION

/ formar parte de\

estructuras que se

ingieren como tales, o al
usarse como ingredientes,

aditivos (catalizadores,
conservadores, agentes
ligantes, emulsificantes,

para la formacion de
peliculas), asi como por

sus propiedades
K funcionales. /
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PROTEINAS Y LIPIDOS)

PURIFICACION DE PROTEINAS
DE IMPORTANCIA ECONOMICA

Globulina es un grupo de proteinas
insolubles en agua que se
encuentran en todos los animales y

vegetales.

@an esuna protel'na\

ue se encuentra en los
granos de trigo, cebada,
centeno y posiblemente
en la avena. El gluten se
buede obtener a partir de
a harina de trigo y
algunos otros cereales,

[ Laamarantinaes \

la proteina mas
abundante de las
semillas de
amaranto, se ha
establecido como
un modelo
interesante como

@do el almidon. /

PROPIEDADES
FUNCIONALES DE LOS

LIiPIDOS )
La palabra 1ipido proviene def griego lipos)

que significa grasa. Los lipidos son grupos
de compuestos constituidos por carbono,
hidrégeno y oxigeno que integran cadenas
hidrocarbonadas alifaticas o aromaticas

FUNCIONALIDAD

funciones en los tejidos,
ademas de que sonla
fuente energética mas
importante,unos son
parte estructural de las
membranas celulares y
de los sistemas de
transporte de diversos

\ proteina funcional

Desempenan muchas

nutrimentos

COMPOSICION

Los lipidos son grupos de

compuestos constituidos

por carbono, hidrégeno y
oxigeno que integran

cadenas hidrocarbonadas
alifaticas o aromaticas,
aunque también contienen
fésforo y nitrégeno.

MODIFICACIONES Y
METODOS DE CONTROL DE
LOS LIiPIDOS

Los métodos que se emplean para modificar
y disefar las grasas y los aceites van desde
la simple mezcla fisica de dos o mas grasas o
aceites, hasta otros muy laboriosos como la
hidrogenacion

HIDROGENACION

Mediante este proceso,
transforman los aceites|
liquidos en semisolidos,

mas facilmente
manejables y con una
mayor vida de anaquel,

Las caracteristicas fisica
y quimicas de los lipidos
hidrogenados dependen
de laintensidad con que
se presenta cada una de

estas reacciones; un
mismo acido graso puede
presentar al mismo tiempo
los dos tipos de

k isomerizacion /
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