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En estos mapas llegué a comprender la
importancia que tienen los lipidos en nuestro
organismo y su importancia de conocer todas
sus propiedades y caracteristicas

Informacién con lo que lleve a cabo la realizacién de el mapa
conceptual fue de la antologia de la pagina 34-69
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PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS

Este comportamiento depende de las

ropiedades fisicas y quimicas que se afectan
durante el procesamiento, almacenamiento,

preparacion y consumo del alimento.

caracteristicas

para el consumidor

que el valor
nutricional

frecuentemente
se altera para
lograr buenas
cualidades
organolépticas,
como textura,
sabor, colory
apariencia,

La funcionalidad de una

sustancia se define como
toda propiedad, nutricional o
no, que interviene en su
utilizacién.

l

resultado de

interacciones
complejas
entre los

ingredientes.

una determinada
uncién que depend

de la estructura
primaria y terciaria

Las propiedades funcionales
permiten el uso de las
proteinas como ingredientes
en alimentos, aunque
generalmente se incorporan
en mezclas complejas.

de especie
proteinas exclusivas
de cada especie
incluso enun
individuo.

Similitud entre

proteinas de
especies préxmas

pércica de la
estructura secundaria,
terciaria y cuaternaria
DESNATURAUZACION
RENATURALIZACION

por varacon de pH
por aumento de
Temperatura




% * DESNATURALIZACION DE LAS PROTEINAS

XS

Esto hace que las proteinas pierdan su

actividad bioldgica y se vuelvan insolubles

en agua.

desnaturalizacion
de proteinas es

reversible y se
€onoce como
renaturalizacion.

proteinas
desnaturalizadas
no pierden su
alor nutritivo para
el organismo

proceso que modifica la estructura

tridimensional de las proteinas,
Renaturalizacién
rompiendo sus enlaces y
desordenando sus cadenas de
polipépti-dos.

Una proteina Las proteinas
desnaturalizada desnaturalizadas
nenen una

tene propiedades
distintas de la
misma proteina e
estado nativo

estructura mas

la mayoria son
insolubles

suelta y aleatoria;

puede ocurrir por: Calor excesivo,
Agitacion molecular, Cambios en
el pH, Alla salinidad, Sustancias
quimicas como la urea o los
detergentes.

Ventajas: Mayor

esventajas:

liempo para su Efectos adversos
CONsSumo, con el calor,
desaparecen

microorganismos,

mejor textura
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BTENCION DE PROTEINAS PURAS A PARTIR DE AI.IMENTOS;
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Las proteinas se pueden obtener de

los alimentos a través de la extraccion

hameda, la cromatografia y otros

procesos quimicos

La cromatografia, \

técnica ampliamente
utiizada en
purificacion de
proteinas, aprovecha
la capacidad de
diferentes moléculas
para interactuar con
una fase estacionaria

\x una fase movil /

se pueden usar
técnicas: el
fraccionamient

por aire o la
cromatografia

los métodos de extraccion y
aislamiento de proteinas
vegetales se convierten en
enfoque central para
la produccién de ingredientes
y productos.

|

contienen todos
los aminoacidos
esenciales que of
SUerpo necesita

Proceso de Extraccion en
Seco

método caractenzado por
ser el de menor inversion

con respecto a los otros, o
que lo hace accesble para
OMPCeSAs CON FECUNses
bmitados

La cromatografia, una técnica
amphamente utiizada en
purificacion de proteinas,
aprovecha la capacidad de
diferentes moléculas para
interactuar con una fase
estacionaria y una fase mowil

‘mbo:m Coagulacion

por Temperahura

método se cbliene una
dsolucidn de harina
descascarada, seguida dd
una extracodn de
proteina mediante pH
alcalino y coagulacion a
aka temperatura (cerca

&Qoowdm




{% * PURIFICACION DE PROTEINAS DE IMPORTANCIA ECONOMICA:
* GLOBULINAS, GLUTEN, AMARANTINA. E

Para evaluar la purificacién
Se puede aplicar a proteinas de La purificacién de proteinas de una proteina, se puede
importancia econdémica como las es un proceso que se realiza medir la cantidad de
globulinas, el gluten y la amarantina para estudiar la funcién de las proteina total de la muestra
proteinas

[

fiécnicas para purticar \ mplica una serie de

proteinas son: procesos para
* Homogeneizacitn Esto se puede Las globulinas, g expresar, enriquecer Existen cuatro
* Fraccionaméento celular|| hacer mediante gluten y encuemralen el trigo, T y purificar una pasos basicos de
+ Desnatralizacion métodos amaranting $on cebada, el centeno y el f,roeina de interés a| | Puificacion de
reversible con sulfato del | colorimétricos oheinas de trticale. Esta formado | |0 i ge una mezcla proteinas: 1) lisis
amonio no pr por las proteinas ) celular, 2) union
) b importancia liad Jut compleja como el de la proteina a
* Cromatografia olorimétricos, o glladinas y gluteninas. | \._do celular
* Electroforesis economica . una matriz, 3)
o Didlisis lavado y 4) elucion
* Espectroscopsa
ultravioleta-visible

* Ensayo enzimatico
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PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS LIPIDOS.

Los lipidos contienen proteinas, aceites,
ceras, vitaminas (como A, D, E y K),

hormonas y la mayor parte de la membrana

celular que no esta compuesta de protein

Los lipidos ‘

tienden a ser
hidrofébicos, no
polares y estan
constituidos
principalmente de
cadenas de
carbohidratos

NG

Los diferentes tipos
de lipidos pueden
tener estructras

distintas y, por lo
tanto, diversas
funciones en los
organismos

Los lipidos tienen varias

propiedades funcionales.

UNCKiN estructur
Forman parte de las
membranas
cedulares:
fosfolipidos,
ghucolipidos y
colesterol.

unque las composiciones de
los lipidos varian, los grupos
funcionales mas comunes son
los grupos éster (tanto
carboxilato como fosfato) y

cohol.

[éro(eccn()n térmica y)
mecdanica: las

grasas son un buen
aislante térmico
(focas),
amortiguadoras de
golpes

ST

/ En las céhuas los \
lipidos tienen tres
funciones basicas:
SOf COMpPOnentes
estructurales de las
membranas
biolégicas, almacén
de energia y actuar
como moléculas
sefalzadoras, |

wansponadoras de
\Unformacién /
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La prueba de perfil ipidico es un andlisis de’
sangre que ayuda a evaluar el riesgo de
desarrollar enfermedades cardiovasculares.

ayudar a

determinar si los
medicamentos
para reducir el
colesterol estan
funcionando de
manera
adecuada.

NG

se pueden
realizar
procedimientos
médicos para

reducir el
colesterol.

Para controlar los lipidos, se
pueden hacer cambios en el

estilo de vida y realizar
pruebas de perfil lipidico

no de estos
procedimientos es la
LDL-atéress, que
consiste en extraer
sangre y separar el
componente de LOL
del resto de la

re.

estanoles y
esteroles vegetaleq
en su dieta: Estas
sustancias
ayudan a evitar
que el tracto
digestivo absorba

cambios en estilo de vida que
pueden ayudar a controlar

lipidos: Consumir alimentos
saludables para el corazon, Hacer
ejercicio con regularidad, Dejar de
fumar, Bajar de peso, Beber alcohol

con moderacion

(tratamientos: '\

criolipdlisis,
ultrasonido o
radiofrecuencia
pueden ayudar a
reducir la
distribucion de la

el colesterol

rasa corporal

Los lipidos son \

sustancias similares
a la grasa son parte
importante de las
membranas que se
encuentran entre las
células y en la vaina
de mielina que
cubre y protege s
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