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Aminodcidos Las unidades més

7)) Simples de la estructora quimica
comon a todas las proteinas son K@g)
los aminoacidos.

PROPIEDADES

FUNCIONALES DE
LAS PROTEINAS
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En el caso de las proteinas, la
palabra desnaturalizacién 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

L

La desnaturalizacion puede ser
deseable cuando se habla de
elevar la digestibilidad de las
proteinas por coccién o por la
desnaturalizacion de inhibidores
de tripsina presentes en las
leguminosas.

DES URA

PROTEINAS.

LIZACION DE

¢
El estudio de la termodindmica de
este  proceso implica lograr
realizarlo de forma reversible, lo que

requiere que, una vez eliminado el
agente desnaturalizante, la proteina
pueda regresar a su conformacion
original. El estado nativo o activo de
una proteina puede ser detectado A\

gracias a diferentes técnicas < i

Otro método es la calorimetria,
que permite analizar los cambios
en absorcion de calor
ocasionados por los movimientos
de los dominios en las moléculas
proteinicas.




Proteina de la carne La carne es un
medio muy Gtil y eficiente de abasto dé
proteing, puesto que animales y
humanos comparten muchas
necesidades nutricionales y fisiologicg

de gallina forma parte de la alimenta
humana y recientemente se emplean sus
ubproductos procesados como ingredientes. Estd
constituido por 10.5% de cascara en tanto la parte

PROJIEIAS O
APORTIIR

Gelatina La gelatina es una proteina
derivada de la hidrolisis selectiva del
colégeno, que es el componente
orgdanico mas abundante en huesos
y piel de mamiferos

Proteina vegetal Las proteinas vegetal®
constituyen una fuente de nutrimentos e
ingredientes funcionales de interés por su
variedad, disponibilidad y costo, explotandose
tanto las propiedades funcionales como los
beneficios nutricionales de cada grupo de
proteinas

Proteinas lacteas Las
proteinas lacteas se agrupan
en dos grandes conjuntos:

las caseinas (80%) y las
proteinas del suero (20%)




URIFICACION DE PROTEINAS DE IMPORTAN
ONOMICA: 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 fibrinégeno, los
anticuerpos (a-globulinas) y numerosas
proteinas de las semillas. Proteina vegetal y
animal insoluble en agua y soluble en
disoluciones de cloruro sédico. Forma parte de
la composicion del suero sanguineo.
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La palabra lipido proviene del griego lipos, que significa ‘rasas y los aceites 5°'_" los principales.lipidos
grasa y cuya aplicacion no ha sido bien establecida; que se encuentran en los alimentos, y contribuyen a

originalmente se definia como —una sustancia insoluble latexturay, en genel:al, alas propiedades )
en agua, pero soluble en disolventes organicos como sensorialesy de nutricion no hay una distincion

cloroformo, hexano y éter de petréleo|| entre ambos grupos
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PROPIEDADES
FUNCIONALES DE
5 LOS LIPIDOS.

fraccidn pequefia de los constituyentes de l! E Acidos grasos insaturados debido a sus

Acidos grasos. En forma pura, todas las grasas y los
aceites estdn constituidos exclusivamente por
triacilglicéridos (o triglicéridos), los que a su vez son
ésteres de 4cidos grasos con glicerol

Los mono y los diacigliceridos, representa

grasas y los aceites y, cuando se encuentran en una insaturaciones, estos compuestos tienen una gran
proporcion mayor, indican una hidrélisis de los reactividad quimica, ya que son propensos a la
triacilglicéridos y de la consecuente liberacion de saturacion y a transformaciones oxidativas y de

acidos grasos por accion de las lipasas isomerizacion



