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2.1. PROPIEDADES

FUNCIONALES DE
LAS PROTEINAS.

La importancia de las proteinas en los
sistemas alimenticios no es menor.
Poseen propiedades nutricionales, y de
sus componentes se obtienen
moléculas nitrogenadas que
permiten conservar la estructura y el
crecimiento de quien las consume

Las proteinas juegan un papel fundamental,
siempre y cuando se consuman en los niveles
apropiados y se combinen de manera
adecuada con otros elementos de la dieta.
Actualmente el reto no es sélo la
disponibilidad de proteinas, sino la calidad
requerida.

AMINOACIDOS

Las unidades mds simples de la
estructura quimica comdin a todas las
proteinas son los
aminodcidos

2.2. !
DESNATURALIZACION
DE PROTEINAS.

indica que la estructuracién se aleja
de la forma nativa debido a un
importante cambio en su conformacién
tridimensional, producido por movimientos
de los diferentes dominios de la proteina,
que conlleva un
aumento en la entropia de las moléculas.

Las proteinas constituyen, junto con los

dcidos nucleicos, las moléculas de
informacién en los seres vivos. 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.

22. |
DESNATURAL|ZACION

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

La funcionalidad de una proteina no
estd del todo comprendida y hasta
ahora no ha sido posible predecir su
comportamiento en sistemas modelo,
aunque se trabaja activamente en
este sentido.

PROPIEDADES
RELACIONADAS CON

INTERACCIONES PROTEINA-
PROTEINA.

Se trata de las
propiedades de precipitacién, gelacién,
formacién de estructuras como pueden
ser la formacién de masa, de fibras, de

peliculas, la adhesién y la cohesién.



De los veinte aminodcidos de origen
proteinico son ocho los considerados como
indispensables para los adultos ya que
deben ser suministrados por la dieta
porque su velocidad de sintesis en el
organismo humano es despreciable, los
cuales son: leucing, isoleucing, lisina,
metionina, fenilalanina, treonina,
triptéfano y valina.

En general se reconoce /
que las proteinas de origen animal son de
mejor calidad que las de origen vegetal; sin
embargo, se sostiene que las provenientes de
leguminosas a pesar de ser ligeramente
deficientes en metionina tienen una calidad
aceptable.

PROTEINA DEL

HUEVO

Estd constituido por 10.5% de cdscara en
tanto la parte comestible estd formada
por 585% de
albumen o clara y 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 iitil y eficiente
de abasto de proteina, puesto que
animales y humanos comparten muchas
necesidades nutricionales y fisiolégicas.
Proviene de los musculos esqueléticos de
diversos animales y se caracteriza por su
estructura fibrosa y su textura.

2.3. OBTENCION DE
PROTEINAS PURAS A

PARTIR DE ALIMENTOS.

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

VA

conjuntos: las caseinas (80%) y las proteinas

del suero (20%). A pesar de que se encuentran entre

las proteinas mds estudiadas, la

generacién de informacién con nuevas metodologias

ofrece cada dia mds detalles acerca de
su composicién y propiedades.

PROTEINA VEGETAL

Se trata de las
propiedades de precipitacién, gelacién,
formacién de estructuras como pueden
ser la formacién de masa, de fibras, de

peliculas, la adhesién y la cohesién.

La gelatina es una proteina derivada de la
hidrélisis selectiva del coldgeno, que es el
componente orgdnico mds abundante en

huesos y piel de mamiferos, que tiene
aplicaciones en alimentos, farmacia y
adhesivos, para lo que se requieren diferentes
grados de calidad y pureza.

Las proteinas ldcteas se agrupan en dos grandes



2.5. PROPIEDADES
FUNCIONALES DE

LOS LiPIDOS.

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

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

ACIDOS

orgdnicos como cloroformo, hexano y éter

GRASOS.

de petréleo

/

En forma purq, todas las grasas y los
aceites estdn constituidos
exclusivamente por
triacilglicéridos (o triglicéridos), los
que a su vez son ésteres de dcidos
grasos con glicerol

ACIDOS GRASOS

En estado natural, la mayoria de ellos son
cis, mientras que los trans se encuentran en
grasas hidrogenadas comerciales y en
algunas provenientes de rumiantes, como el
sebo; la mantequilla contiene
aproximadamente 4-6% de trans que se
sintetizan por un proceso de
biohidrogenacién en el rumen de la vaca. Los

TRIGLICERIDOS

Son los acilglicéridos mds abundantes en
la naturaleza y los principales
constituyentes de
todas las grasas y los aceites, incluyendo
el tejido adiposo de los mamiferos, ya que
representan mds del 95% de su
composicion.

Globulinas es un grupo de proteinas insolubles
en agua que se encuentran en todos los
animales y vegetales. Entre las globulinas mds
importantes destacan las seroglobulinas (de la
sangre), las lactoglobulinas (de la leche) las
ovoglobulina (del huevo), la legumina, el
fibrinégeno, los anticuerpos (a-globulinas) y
numerosas proteinas de las semillas.

o \ es una proteina que se encuentra en los granos de
trigo, cebodq, centeno y
posiblemente en la avena. Ciertas personas no tolerar
el gluten. Esta proteina es reconocida
como una substancia extrafia por la cobertura del
intestino delgado en personas
susceptibles.

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, asi
como para enriquecer nutricionalmente los
mismos.

) U PIDU
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 mds funcionales y
apropiados para la fabricacién de alimentos; en
algunos se requiere que los lipidos tengan una
cierta tendencia a la
cristalizacién,



