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Proteinas y lipidos
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2.1. Propiedades funcionales de
. las proteinas.

Las proteinas constituyen, junto con los dcidos
nucleicos, las moléculas de informacion en los
seres vivos. El proceso se conserva en todos los
sistemas vivos, por medio de un cédigo
genético universal de 64 codones, que indica la
manera de traducir los 20 aminodcidos que
forman parte de las proteinas.

Desnaturalizacion
de proteinas.

La desnaturalizacién puede ser deseable
cuando se habla de elevar la digestibilidad de
las proteinas por coccién o por la
desnaturalizacién de inhibidores de tripsina
presentes en las leguminosas. También sirve
para mejorar funcionalidad, como cuando se
aumentan sus propiedades de espumado y
emulsificacion.
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2.3. Obtencion de proteinas
puras a partir de alimentos.

Las proteinas halladas en oleaginosas
presentan bajos niveles de metioninay
lisina, y las delos cereales son bajas en
lisina, tript6fano y treonina.
Adicionalmente se ha sefialado que la
biodisponibilidad de aminodcidos de
origen animal es generalmente mayor
que la de aquéllos de origen vegetal.
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2.5. Propiedades funcionales
de los lipidos.

Las grasas y los aceites son los principales lipidos que se encuentran en
los alimentos, y contribuyen a la textura y, en general, a las propiedades
sensoriales y de nutricion no hay una distincion entre ambos grupos, aun
cuando algunos consideran que las grasas son de origen animal y los
aceites de origen vegetal, o bien, las grasas son sélidas a Temperatura
ambiente, mientras que los aceites son liquidos. Sus principales fuentes
son las semillas oleaginosas y los tejidos animales, terrestres y marinos,
ya que las frutas y las hortalizas presentan normalmente muy bajas
concentraciones, con algunas excepciones como el aguacate, las
aceitunas y algunos tipos de nueces.

2.6. Modificaciones y

métodos 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
fabricacién de alimento. métodos que
se emplean para modificar y disefar las
grasas y los aceites van desde la simple
mezcla fisica de dos o mas grasas o
aceites.
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