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2.1. PROPIEDADES FUNCIONALES
DE LAS PROTEINAS.

Las proteinas constituyen, junto

con los acidos nucleicos, las
moléculas de informacién en los

N

Las propiedades
funcionales

/

Propiedades de
hidratacion.

viscosidad, gelacién y
texturizacion se relacionan
con las primeras, que
dependen del tamafio, formay
flexibilidad molecular.

absorcion de agua, capacidad
de mojado (humectacion),
capacidad de hinchamiento,
capacidad de retencién de
agua, adhesividad,
dispersabilidad, solubilidad y
la viscosidad como propiedad
hidrodindamica.

seres Vivos.

Propiedades
relacionadas con
Interacciones
proteina-
proteina

Se trata de las propiedades de
precipitacion, gelacion,
formacion de estructuras
como pueden ser la formacién
de masa, de fibras, de
peliculas, la adhesién y la
cohesion.

Propiedades de
superficie.

Dependen en forma
importante de la composicion
superficial de la proteina,
puesto que de acuerdo a la
misma dependera la
capacidad de ligar grasas y
sabores.

Clasificacion de
las proteinas con
ase en su

solubilidad

Albiminas son las que se
solubilizan en agua a pH
6.6.

. Globulinas son las
solubles en soluciones
salinas diluidas a pH 7.0
e Glutelinas son las solubles
en soluciones dcidas
. Prolaminas son las
solubles en etanol al 70%




2.2. DESNATURALIZACIéN DE
PROTEINAS.

la palabra desnaturalizacién indica que
la estructuracion se aleja de la forma

nativa debido a un importante cambio
en su conformacién tridimensional,

-

la desnaturalizacion
generalmente se
considera como una

pérdida de la estructura

ordenada.

Cuando se despliega
una proteina globular, la
pérdida de la estructura
nativa aumenta, en
forma significativa, el
nimero de residuos de
aminoacidos
hidrofébicos ahora
expuestos al solvente.

La conformacion de una
molécula de proteina
depende, en gran
medida, del ambiente
que larodea, y su
estado nativo es el mas
estable en términos
termodindamicos en las
condiciones fisioldgicas
en que se encuentra.

El estudio de la
termodindamica 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.

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




2.3. OBTENCION DE PROTEINAS
PURAS A PARTIR DE ALIMENTOS.

Las proteinas poseen un papel
fundamental en la nutricién, ya que
proporcionan nitrégeno y aminoacidos
que podrdn ser utilizados para la
sintesis de proteinas y otras sustancias

roteina del huevo

Estd constituido por
10.5% de cdscara 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.

Proteina de la
carne

La carne es un medio
muy util y eficiente de
abasto de proteina,
puesto que animales y
humanos comparten
muchas necesidades
nutricionales y
fisioldgicas.

nitrogenadas.

Gelatina

La gelatina es una
proteina derivada de la
hidrélisis selectiva del
colageno, que es el
componente organico
mas abundante en
huesos y piel de
mamiferos.

Proteinas lacteas

Las proteinas lacteas se
agrupan en dos grandes
conjuntos: las caseinas
(80%) y las proteinas
del suero (20%).

Las proteinas vegetales
constituyen una fuente
de nutrimentos e
ingredientes funcionales
de interés por su
variedad, disponibilidad
y costo, explotdndose
tanto las propiedades
funcionales como los
beneficios nutricionales

de cada grupo de
proteinas.




2.4. PURIFICACION DE PROTEINAS DE IMPORTANCIA
ECONOMICA: GLOBULINAS, GLUTEN, AMARANTINA.

Proteina vegetal y animal insoluble en agua y soluble
en disoluciones de cloruro sédico. Forma parte de la
composicion del suero sanguineo. El trigo, la cebada
y el centeno son especies de gramineas
estrechamente relacionadas pertenecientes a la tribu

Triticeae.

Globulinas

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

Amarantina

Gluten

La amarantina es la
proteina mds 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.

Gluten es una proteina
que se encuentra en los
granos de trigo, cebada,
centeno y posiblemente
en la avena. Ciertas
personas no toleran el
gluten.

GLUTEN 2




2.5. PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS

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
acidos grasos con
glicerol.

LIPIDOS.

La palabra lipido proviene del griego lipos, que
significa grasa y cuya aplicacién no ha sido bien
establecida; originalmente se definia como —una
sustancia insoluble en agua, pero soluble en

disolventes organicos

Los triglicéridos

Son los acilglicéridos
mads abundantes en la
naturalezay los
principales
constituyentes de todas
las grasas y los aceites,
incluyendo el tejido
adiposo de los
mamiferos, ya que
representan mas del

95% de su composicién.

—

Las caracteristicas
fisicas y quimicas de los
triacilglicéridos
dependen del tipo, la
concentracién y la forma
de distribucién de sus
acidos grasos en las tres
posiciones.




2.6. MODIFICACIONES Y METODOS DE
CONTROL DE LOS LIPIDOS.

Los aceites refinados, con o sin hibernacién, pueden
embotellarse y asi venderse directamente, o bien, pueden
someterse a otras reacciones fisicas y quimicas que
modifican sus propiedades para hacerlos mas funcionales y
apropiados para la fabricacion de alimentos

Hidrogenacion

Durante la hidrogenacion los
acidos grasos insaturados estdn
sujetos fundamentalmente a tres
transformaciones quimicas:

Mediante este proceso,
se transforman los
aceites liquidos en

semisdlidos, mas

facilmente manejables y

con una mayor vida de
anaquel.

soya, que es el aceite que
mas se emplea como materia
prima, pues contiene una alta
proporcién de acidos grasos
insaturados que lo hace
sensible a la oxidacidn, la
hidrogenacién lo convierte en
bases grasas para la
fabricacidon de margarinas y
mantecas que se conservan
sin detrimento por largos
periodos.

a) la saturacion de una
proporcién determinada de
las dobles ligaduras;

b) la isomerizacidn cis-trans
de otra parte de dichos acidos.
¢) la isomerizacién posicional
de algunas insaturaciones,
que se lleva a cabo en menor
intensidad que los otros dos
cambios.
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