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desnaturalizacidn

la palabra desnaturalizacion 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
dominios de la proteina, que conlleva un
aumento en la entropia de las moléculas.
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SE AFECTAN LAS
INTERACCIONES NO-
COVALENTES,
RESPONSABLES OE LA
ESTABILIZACION OE LA
. ESTRUCTURA, .
ASi COMO LA RELACION
DE DICHA ESTRUCTURA
CON EL SOLVENTE
ACUOSO Y EN ALGUNAS
0CASIONES SE
AFECTAN LOS PUENTES
DISULFURO.

A
OESNATURALIZACION
NO IMPLICA UNA
HIDROLISIS DEL
ENLACE PEPTIDICO.

Obtencidn de proteinas puras
2 partir de alimentos.
Las proteinas poseen un papel fundamental en fa nutricion,
ya que proporcionan nitrogeno
y aminoacidos que podran ser utilizados para la sintesis de
proteinas y otras sustancias
nitrogenadas, Cuando se ingleren aminodcidos en exceso o
cuando el aporte de hidratos
de carbono y grasa de la dieta no es suficiente para cubrir
las necesidades energéticas las
protein?vtmun enla produc(ener@a
DE LOS VEINTE EXISTEN DOS
AMINOACIDOS OE ORIGEN FACTORES QUE
PROTEINICO SON OCHO LOS DETERMINAN EL
CONSIDERADOS COMO VALOR NUTRICIONAL
INDISPENSABLES PARA LOS DE FUENTES
ADULTOS YA QUE DEBEN PROTEINICAS.EN
SER SUMINISTRADOS POR ~ CUANTO A QUE ESTAS
LA DIETA PORQUE SU gl
VELOCIOAD DE SINTESIS €N REQUERINIENTAR OF
EL ORGANISMO HUMANO ES AMINOACIDOS
DESPRECIABLE, LOS CUALES GARANTIZANDO UN
SON: LEUCINA CRECIMIENTO Y
ISOLEUCINA, LISINA MANTENIMIENTO
METIONINA, FENILALANINA, ADECUADO DEL
TREONINA, TRIPTOFANO Y INDIVIOUO, QUE SON:
VALINA, EL CONTENIDO
PROTEINICO Y LA
CALIDAD DE LA
PROTEINA,

tipos de proteinas

Prateinas lacteas
Las proteinas licteas se agrupan en dos grandes conjuntos: fas
caseinas (B0%) y las proteinas
del suero (20%) A pesar de que se encuentran entre los proteinas mis
estudiadas, a
generacidn de informacion con nuevas metodologias ofrece cada dia
mas detalles acerca de
su composkidn y propiedades. Por atra parte, bos avances
tecnoldgicos que permiten fa
separacion y purificacion han permitido también generar nuevas
aplicaciones y usos,

LAS PROTEINAS VEGETALES
CONSTITUYEN UNA FUENTE DE
NUTRIMENTOS E INGREDIENTES

FUNCIONALES
DE INTERES POR SU VARIEDAD,
DISPONIBILIDAD Y COSTO,
EXPLOTANDOSE TANTO LAS
PROPIEDADES
FUNCIONALES COMO LOS
BENEFICIOS NUTRICIONALES DE
CAOA GRUPO DE PROTEINAS.
INCLUSIVE, SE
PUEDEN EMPLEAR YA PARA EL
DISENO OE EMPA%UES 2
BI0DEGRADABLES, LAS PROTEINAS
VEGETALES SE
OBTIENEN PRINCIPALMENTE DE

SEMILLAS DE LEGUMINOSAS
CEREALES, OLEAGINOSAS Y EN

. BAJA
PROPORCION DE HOJAS VERDES,



GLOBULINAS,
GLUTEN,
AMARANTINA.
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GLOBULINAS %)- | AMARANTINA

GLUTEN S

Globuling es uhfFupo de protefnag
inSolubles en agua que Se encuentran
en todos Los
animales y vegetoles. Entre las
globulinag mas importantes destacan
lag seroglobulinas (de la
sangre), Las Lactoglobulinas (de La
Leche) las ovoglobulina (del huevo), Lo
legumina, el
fibringgen, Los anticuerpos (as
globulinas) y numerosas proteinas de
Las semillas.

Gluten s una Proteina que se
encuentra en Los granos de trigo,
cebada, centens y
posiblemente en la avena. Ciertas
personas no toleran el gluten. €sta
protena es reconocida
como una Substancia extrafa por la
cobertura del intesting delgado en
personas
susceptibles. Esta dieta estd
designada para aquellos individuos
que Son Sensibles al gluten

La amarantina e$ la proteina
mas abundante de las semillas de
amaranto, $e ha establecido
como un modelo interesante como
proteina funcional con gran
potencial para impartir
propiedades funcionales en
alimentos, asf como para
enriquecer nutricionalmente Log

MiSMos.



significa grasa y cuya aplicacién no ha sido i | Las grasas y los aceites son los principales

t bien establecida; originalmente se definia como <una SuS principales fuentes Son (as lipidos que se encuentran en los alimentos,
§ sustancia insoluble en agua, pero bl somillas i y

i, soluble en disolven hi mo cloroformo, it 0 '
) °he::‘:° éte?::rs:tr:;l:;rco: ::t:m : oleaginosas y los tejides animales, 24 contribuyen a la textura y, en general, a
R i .P . terrestres y marinos, ya quelas 7 0 s propiedades sensoriales y de nutricion
( consideracidn de solubifidad. existen muchos otros : U A
, 2 frutas y las hortalizas R no hay
compuestos, como terpenos, vitaminas MY :
presentan normalmente muy Ll una distincion entre ambos grupos, aun

i y carotenaides que también estan incluidos. Sin b , @ ,
embargo, algunes autores consideran como ajas concentraciones, con @ ’ “,'f-' cuando algunos consideran que las grasas

™ liidos sblo a aquellas moléculas que son derivados -‘f'i algunas exceptiones como el :“"c‘ L son de
reales o potenciales de los dcidos grasos b dguacate, las aceltunas y algunos 1§ Bigh origen animal y los aceites de origen
y sustancias relacionadas; segln esta definicidn, los tipos de "““9\3;,,--,‘;‘.;.@-”- .'l vegetal, o bien, Jas grasas son solidas a
‘ aceites y 185 grasas se consideran por AL W | temperatura '
antonamasia como lipidos. ‘ I _ y : ambiente, mientras que los aceites son {'
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Los lipidos son grupos de 5
compuestos constituidos por :
P idos p , @3&4«\5

o

carbono, o A 7 SO S S NGt 5
hidrogeno y oxigeno que integran 4 1 lipidos simples, Esteres acidos y alcoholes {1
cadenas hidrocarbonadas % LIEE &yt ot ovsabio s G IRIHS SARRLAStGS <
alifaticas o aromaticas, aunque 50 IS RALGLICHO0S § 6N COMSECRNGH 0 i et y Log 2 & lipidos simples conjugados con moléculas no

- . , ,J lipidicas
tambien contienen fosforo y B "™ AcEire Viidos aseciaden

nitrogeno R iy derivados de los lipidos simples




MODIFICACTONES Y METODOS DE CONTROL DE

Los aceites refinados, con o sin hibernacion, pueden
embotellarse y sf venderse
directamente, o bien, pueden somelerse a otras
reacciones fisicas y quimicas que modifican
sus propiedades para hacerlos més funcionales y
apropiados para la fabricacion de
alimentos;

L0§ LIPIOOS.

HIDROGENACION

Mediante e peacuso, s ranshorman Jos oceos liguidas en
senisdlidas, mds haclknanie
gkl ccn U maryer vida do onoeyiel, Al de sy, que e o
otaik que més 0 mplea
Ca0 HANF pring, pues conline una ks proparcide de dodas
grasas inkakrodes que
It haca sanvle o b axidacidn, o hidrogunacidn la comiiehe
beawes grosos para b
foboicacide da morgorinasy tanlicas gué se censervan s
diriman por largos paricdes.
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FORWTE LA VA6 ACION ORNSCS
en algunos se requiere que los lipidos fengan mm"'z“"""
una cierta fendencia a la W nmwmmmm
cristalizacion, en otros, un deferminado Los LiDg
punto de fusién, cierlos propiedades de 0 la saturacion de una proporcicn S
unfuosidad, detgrminafia de Ias. dobles igaduras; ™ "
que resiston lo oxidacion y osf bl o somerizocén cisrons de o pote o v
daiinara: de dichos dcidos. i s

¢) la isomerizacion posicional de algunas  reacciones; un mismo

insaturaciones, que se lleva a cabo en

intensidad que los ofros dos cambios.

-

Los métodos que se emplean para
modiicary diseforlos grosasy L1/,
los aceites van desde la .(( o o\
simple mezcla fisca de dosomds
grasas o aceiles, hasta ofros muy
laboriosos como la
hidrogenacion, lo
interesferificacion y el
fraccionamiento.
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menor presentar

deido graso puede

ol mismo fiempo los dos

tipos de isomerizacion

en su estructura,

EEMPLOS

Como ejemplo, baste mencionar que el aceife
de soya con un indice de yodo de 123 a 139
es un liquido aun a bajos femperaturas, pero
cuando se hidrogena hasta un indice de yodo
de 100, se convierte en un solido suave que
funde a 30 °C; si se safura completamente, se

produce un sélido quebradizo con un punto de
fusion de 68 °C
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/ produce hidroperdxidos que se descomponen
w  fdclmente e suslancias que ¢ absorben sobre ol metal,
da ol mariera que reducen la
eficiencla del procese has grasas con ndices de perdxldo
fuy altos (mds de 30 meq/Kg)
inhiben lo hidregenacion debido o que kos productos
oxidados e absorben con mayer
fclidad que los propios iracglcéridos."

"y

También se requiere de un control esfricto sobre la
pureza y la calidad del hidrégeno ya
que es preciso que esté bien seco y ibre de gases
indeseables como amoniaco, anhidrido
carbonico y azufre, todos ellos agentes que
envenenan el catalizador.



MODIFICACTONES Y METODOS DE CONTROL DE

Los aceites refinados, con o sin hiberacion, pueden
embotellarse y asf venderse
directamente, o bien, pueden someferse a ofras
reacciones fisicas y quimicas que modifican
sus propiedades para hacerlos mds funcionales y
apropiados para la fabricacion de
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PUVTE LA NIDRMENALIEN L3 ALIOR §SCH
en algunos se requiere que los lipidos tengan e
una cierla tendencia a la s WVW’ % También se requiere de un control estricto sobre la
cristalizacion, en ofros, un determinado i pureza y la calidad del hidrdgeno ya
punto de fusién, cierlos propiedodes de o]l sauracion de uno proporcién que es preciso que esté bien seco y libre de gases
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¢) la isomerizacion posicional de algunas  reacciones; un mismo
insaturaciones, que s lleva a cabo en

intensidad que los ofros dos cambios.
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Los métodos que se emplean para
modiicary disefior las grasosy )_'\\/
los aceites van desde lo (() Q
simple mezcla fisica de dos 0 mds 4
grasas o aceites, hasta ofros muy
laboriosos como la
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interesterificacion y el
fraccionamienfo.
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menor presentar

deido graso puede

ol mismo tiempa los dos

tipos de isomerizacion

en su estructura,

EJEMPLOS

Como ejemplo, baste mencionar que el aceite
de soya con un indice de yodo de 123 a 139
es un liquido aun a bajos femperaturas, pero
cuando se hidrogena hasta un indice de yodo
de 100, se convierte en un slido suave que
funde 0 30 °C; si se sotura complefamente, se
produce un sdlido quebradizo con un punto de

fusion de 68 °C
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