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Estructura y

composicion de

« Aminoacidos (20 distintas

las proteinas

aminoacido)

Secuencia de aminoacidos
(estructura primaria)
Modificaciones
postraduccionales

piedades Funcionales de las Proteinas

Clasificacion
delas

Investigacion y
desarrollo de nuevas
proteinas

Importancia de las

Propiedades funcionales de
proteinas en la nutriciony

las proteinas

la industria alimentaria proteinas

» Estudio de la relacion
entre la composicion de
aminoécidos y las
propiedades

e Propiedades hidrodinamicas
(viscosidad, gelacion,

e Albuminas
(solubles en agua)

« Fuentes de proteinas
(animales y vegetales)

texturizacién) « Propiedades nutricionales y funcionales + Globulinas

+ Propiedades de superficie rancionales (solubles en
(humectabilidad, « Aplicaciones en la industria » Desarrollo de nu,evas soluciones  salinas
dispersabilidad, solubilidad, alimentaria (ingredientes, fuentes de proteinas dllhsigs)
espumado, emulsificacion) aditivos, texturizantes) (vegetales y @ Clelines (eollables

« Propiedades relacionadas con microbianas)

; y alcalinas)
interacciones proteina-proteina ° Mejqra d? la «  (solubles en etanol
(precipitacion, gelacion, funcionalidad y la al 70%)

calidad nutricional de
las proteinas existentes

formacion de estructuras)

en soluciones acidas

Relaciones

entre
conceptos

- La estructura y
composicion de las
proteinas determinan
sus propiedades
funcionales.

- Las propiedades
funcionales de las
proteinas son
fundamentales para
su aplicacion en la
industria alimentaria.
- La investigacion y el
desarrollo de nuevas
proteinas pueden
mejorar la calidad
nutricional y funcional
de los alimentos.



Definicion y

conceptos
SES

- Desnaturalizacion:
cambio en la conformacion
tridimensional de una
proteina

- Estructura nativa: forma
mas estable en términos
termodinamicos

- Interacciones no-
covalentes: responsables
de la estabilizacién de la
estructura

Desnaturalizacion de proteinas

Causas de la
desnaturalizacion

- Cambios térmicos

- Agentes quimicos (urea,
cloruro de guanidinio)

- Cambios de pH

- Detergentes

- Cambios en la fuerza
i6nica

- Presencia de solventes
organicos

- Agitacion

Aplicaciones de la

Efectos dela -
desnaturalizacion

desnaturalizacion

- Aumento de la

digestibilidad
- Pérdida de funcién VI
fisiologica funcijonalidad
- Pérdida de actividad q
enzimatica (espur'n.a O.',
- Cambios en emulsificacion)
epfeEds - Desnaturalizacién de
funcionales inhibidores de tripsina

- Agregacion o
insolubilizacion

Relaciones entre

conceplos

- La desnaturalizacion es un proceso que afecta la estructura y
funcién de las proteinas.

- Las causas de la desnaturalizacion pueden ser variadas y
dependen del contexto.

- La desnaturalizacion puede tener efectos positivos o negativos
dependiendo de la aplicacién.

- La deteccion de la desnaturalizacién se puede realizar
mediante diversas técnicas.

Caracteristicas de la

Técnicas de
deteccion

desnatu

- Proceso cooperativo

- Cambio en la
conformacién
- Técnicas Opticas ridmensiona
- Exposicién de
(dispersién éptica residuos hidrofébicos
. . , - Agregacion o
rotatoria, dicroismo insolubilizacion
circular)
- Procesos de
transporte
(viscosidad,
sedimentacion,
difusion)
- Resonancia

Magnética Nuclear
- Calorimetria



Obtencion de proteinas puras a partir de
alimentos

Importancia

Nutricional

Ejemplos especificos

Caracteristicas y Procesamicnto y Aplicaciones y
tecnologia

Fuentes proteinicas

usos

propiedades

- Proporcionan nitrégeno y
. 2 ., - Proteinas del huevo
aminoacidos - Obtencién de (ovoalblimina,

- Esenciales para sintesis . . ovotransferrina)
. - Animales (huevo, leche, - proteinas puras Y — - Proteinas l4cteas
de proteinas y otras - Valor nutricional - Modificacién quimica . : (caseinas, proteinas
sustancias nitrogenadas carne) (contenido proteinico y o enzimatica (ingredientes, cel suero)
- 8 aminoacidos - VegetaleS (Semi"aS de calidad) - Uso de técnicas aditivos) - Proteinas vegetales
indispensables para leguminosas, cereales, - Propiedades SRS - Farmacia gobaings)
AL f i . funcionales _ ;
?qultos (Ie.um.na, isoleucina, oleaginosas) (espumado genémicas ,édheswos
isina, metionina, . . eI - Envases
fenilalanina, treonina - ihereliEmes emulsificacion, biodegradables
tript6fano ’valina) , gelificacion) ?
P y - Biodisponibilidad de
aminoacidos

Relaciones entre

conceplos

- La importancia nutricional de las proteinas esté relacionada con
su valor nutricional y propiedades funcionales.

- Las fuentes proteinicas varian en su valor nutricional y
propiedades funcionales.

- El procesamiento y la tecnologia influyen en la calidad y
funcionalidad de las proteinas.

- Las aplicaciones y usos de las proteinas dependen de sus
propiedades funcionales y valor nutricional.



Purificacion de proteinas de importancia ecor

Globulinas

- Definicion: proteinas insolubles
en agua y solubles en
disoluciones de cloruro sédico

- Tipos: seroglobulinas,
lactoglobulinas, ovoglobulina,
legumina, fibrindgeno,
anticuerpos

- Importancia: componentes del
suero sanguineo y de las
semillas

amarantina.

Gluten

- Definicion: proteina que se
encuentra en los granos de
trigo, cebada, centeno y
avena

- Composicion: gliadina 'y
glutenina

- Propiedades: elasticidad,
fermentacion, consistencia
elastica y esponjosa

- Importancia: horneado,
industria alimentaria

- Alergia e intolerancia:
celiaquia, dermatitis
herpetiforme

Smica: Globulinas, gluten,

S, &

Amarantina

- Definicién: proteina
mas abundante de las
semillas de amaranto
- Caracteristicas:
proteina funcional,
gran potencial para
impartir propiedades
funcionales en
alimentos

- Importancia:
enriguecimiento
nutricional, industria
alimentaria

- Produccion:
mediante
microorganismos,
sistema de expresion
para evaluar
caracteristicas
fisicoquimicas y
versiones modificadas

Relaciones

entre
conceptos

- Las globulinas y el
gluten son proteinas
importantes en la industria
alimentaria.

- La amarantina es una
proteina funcional con
gran potencial para la
industria alimentaria.

- La purificacion de
proteinas es un proceso
importante para la
produccioén de alimentos y
productos relacionados.

- La alergia e intolerancia
al gluten son condiciones
importantes que deben
ser consideradas en la
industria alimentaria.



Definicion y

Clasificacion

- Origen del término: griego

"lipos” (grasa)
- Definicién original:

sustancias insolubles en

agua, solubles en
disolventes organicos
- Clasificacién: acidos
grasos, triglicéridos,
fosfolipidos, etc.

Propiedades funcionales de los lipidos.

Propiedades Fisicas y

Quimicas

- Composicién: carbono,
hidrogeno, oxigeno,
fosforo y nitrégeno

- Propiedades:
elasticidad, fermentacion,
consistencia elastica 'y
esponjosa

- Importancia: fuente
energética, componentes
de membranas celulares,
sistemas de transporte,
etc.

Acidos Grasos

- Definicion: acidos
monocarboxilicos de
cadena alifatica

- Clasificacion:
saturados, insaturados,
monoinsaturados,
poliinsaturados

- Importancia:
componentes de
triglicéridos, influencia
en caracteristicas
fisicas y quimicas

Isomerismo

- Isomerismo
geométrico: cis-trans

- Isomerismo
posicional: localizacion
de dobles ligaduras

- Importancia: influencia

en propiedades fisicas
y quimicas

Relaciones entre

conceplos

- Los &cidos grasos son componentes de los triglicéridos.
- Los triglicéridos son los principales constituyentes de las grasas

y los aceites.

- La distribucién de acidos grasos en los triglicéridos influye en

sus propiedades fisicas y quimicas.

- Los lipidos tienen diversas aplicaciones en diferentes

industrias.

Triglicéridos

- Definicion: ésteres
de acidos grasos
con glicerol

- Clasificacion:
simples, mixtos

- Importancia:
principales
constituyentes de
grasas y aceites

Aplicaciones

- Industria
alimentaria: aditivos,
emulsionantes, etc.

- Industria
farmacéutica:
componentes de
medicamentos

- Industria cosmética:
componentes de
productos de cuidado
personal



Modificaciones y métodos de control de lipidos

Objetivos de la

modificacion

Control de la

Reacciones quimicas

Hidrogenacion durante la
hidrogenacion
)

Importancia de la
calidad del accite y el

Métodos de modificacion

hidrogenacion

hidrégeno

- Mejorar la funcionalidad

- Monitoreo del indice

- Aumentar la vida de - Saturacion de dobles de yodo
anaquel G Iigaduras - Control de la
g q = MeZCIa f|S|Ca 0z _ . . temperatura y la

- Cambiar propiedades Hidrogenacion - Trgnsfcfrm.amon de et en ce Acelte bien ?ﬁiége
fisicas y quimicas 9 R acelFei.l‘quUIdos en trans refln-ado i el SRS

- semisélidos o

Interesterificacion L - Isomerizacion minimo de )
- Fraccionamiento - Reduccién de la osicional materiales extrafios
proporcion de acidos P - Hidrégeno seco y

grasos insaturados
- Aumento de la vida
de anaquel

libre de gases
indeseables

Relaciones entre

conceplos

- La hidrogenacion es un método de modificacion que cambia las
propiedades fisicas y quimicas de los lipidos.

- La calidad del aceite y el hidrégeno es crucial para el éxito de la
hidrogenacion.

- El control de la hidrogenacion es fundamental para obtener los
resultados deseados.



