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ORGANIZATIONAL CHART

Propiedades

||
Puopiedades
funcionales

Las propiedades funcionales, como la
humectabilidad, dispersabilidad, solubilidad,
espumado, emulsificacién y unién a sabores se
relacionan con las propiedades de superficie
de la proteina. Aunque existen
diversos métodos de clasificacion.

hidseatacid

Dependen de las interacciones proteina-agua
y son: absorcién de agua, capacidad de
mojado (humectacién), capacidad de
hinchamiento, capacidad de retencién de
agua, adhesividad, dispersabilidad,
solubilidad y la viscosidad como propiedad
hidrodindmica.

|

Puopiedades

Puoteina - Puoteina

Se trata de las propiedades de
precipitacion, gelacién,
formacién de estructuras
como pueden ser la formacién
de masa, de fibras, de
peliculas, la adhesién y la
cohesién.

|
Puopiedades de

ficie.

|

Dependen en forma importante
de la composicién superficial
de la proteina, puesto que de

acuerdo a la misma
dependeré la capacidad de
ligar grasas y sabores. La
emulsificacién y el
espumado son dos propiedades
relacionadas

Proteinas

Moléculas de

informacidn en los seres
Vivos.

Permiten conservar la

estructura y el crecimiento de

quien las consume.

Ayudan a establecer la
estructura y propiedades
finales del alimento.

20 unidades
bdsicas denominadas
aminodcidos.

WARNER & SPENCER

Clasificacion

1. Albiuminas

Se solubilizan en agua a pH 6.6
(albumina sérica, ovoalbumina, y a-

lactoalbumina).

2. Globulinas
Solubles en soluciones salinas
diluidas a pH 7.0 (glicinina,
faseolina y b-lactoglobulina).

/
3. Glutelinas

Solubles en soluciones acidas (pH

2) y alcalinas (pH 12)
(glutelinas de trigo).

4. Puolaminas

Solubles en etanol al 70% (zeina,

gluten de maiz y las
gliadinas del trigo).
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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
fibrinégeno, los anticuerpos (a-globulinas) y
numerosas proteinas de las semillas.

Gluten
1

Gluten es una proteina que se
encuentra en los granos de trigo,
cebada, centeno y posiblemente en
la avena. El gluten se puede obtener
a partir de la harina de trigo y
algunos otros cereales, lavando el
almidén.

La amarantina es la
proteina més abundante de
las semillas de amaranto, se
ha establecido como un
modelo interesante como
proteina funcional con gran
potencial para impartir
propiedades funcionales en
alimentos, asi como para
enriquecer nutricionalmente
los mismos

Proteinas

Desnaturalizacién
|

la estructuracion se aleja de la forma
nativa debido a un importante cambio
en su conformacidn tridimensional,
producido por movimientos de los
diferentes dominios de la proteina

la desnaturalizacién generalmente
se considera como una pérdida de
la estructura ordenada.
|
dafios a la proteina, ya que
pueden perderse funciones
fisioldgicas, actividad enzimética
o bien, modificarse sus
propiedades funcionales al ocurrir
agregacion o insolubilizacién.

puede ser deseable cuando se habla de
elevar la digestibilidad de las proteinas
por coccién o por la desnaturalizacién de
inhibidores de tripsina
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Obtenciéon

Puoteina del hueve
Constituido por 10.5% de cascara en
tanto la parte comestible esta formada
por 58.5% de albumen o claray 31.0%
de yema, cuyos componentes son
proteinas y lipidos que les confieren
alto valor nutritivo.

Puoteina de la canne

El contenido proteinico de estos
tejidos es alto, cercano al 70% de la
materia seca, independientemente
del tipo de animal del que
provengan

/
Gelatina
La gelatina es una proteina derivada
de la hidrdlisis selectiva del
coldgeno, que es el componente
organico mas abundante en huesos
y piel de mamiferos.

Puoteinas lacteas
Las proteinas lacteas se agrupan en dos
grandes conjuntos: las caseinas (80%) y las
proteinas del suero (20%). Las proteinas
lacteas se encuentra el de la formacion de
peliculas comestibles y biodegradables

Puoteina vegetal
Se obtienen principalmente de semillas
de leguminosas, cereales, oleaginosas y
en baja proporcion de hojas verdes. El
grupo proteinico preponderante varfa
de acuerdo al grupo de plantas del que
se trate: en el caso de los cereales
dominan las glutelinas, en las
leguminosas las globulinas.
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