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INntroduccion

La proteinas son unos de los
principales
macrocomponentes de los
alimentos.

Estas son importantes debido a que a partir de ellas
se obtienen moléculas nitrogenadas que permiten
conservar la estructura vy el crecimiento de quien las
consume; asimismo, pueden ser ingredientes de
productos alimenticios vy, por sus propiedades
funcionales, ayudan a establecer |a estructuray
caracteristicas finales del alimento




Funcidn de las proteinas

Para conocer Propiedades
los fisicoquimicas
requerimientos para mantener
nutricionales la calidad
« Crecimiento vy desarrollo « Viscosidad
corporal. « Durezay fuerza del gel
« Mantenimiento vy reparacion del « Formacion vy estabilidad de
cuerpo. emulsiones
e Produccion de enzimas « Formacion de peliculas

metabdlicas digestivas.
- Constituyente esencial de
algunas hormonas como

tiroxina e insulina Nakai & Modler, 1996

Latham, 2002
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Clasificacion de proteinas



Clasificacion
con base en:

Composicion Valor Formay Funcién
v solubilidad nutritivo Tamano
Proteinas Proteinas Proteinas Proteinas Proteinas Proteinas
simples conjugadas derivadas completas Fibrosas estructurales
Proteinas Nucleo- . . Parcialmente Proteinas Proteinas de
- p Primarias . .
Fibrosas proteinas hidrolizadas globulares transporte
Proteinas Glico y muco- : Proteinas Proteinas
- Secundarias : . -
globulares proteinas hidrolizadas cataliticas
Cromo- Proteinas
proteinas hormonales
Fosfo- Proteinas de
proteinas contraccion
Metalo-
proteinas
Lipo-

proteinas



\Métodos para determinar proteina

Kjeldahl Biuret Lowry Union a Absorcion UV
colorantes

Folin Reagen
(Mo®+W$*)

Mucleic Acid

L L
260 280

wavelength (nmiy)




Principales Métodos para determinar proteina en

alimentos

Kjeldahl

Biuret

Lowry .
Union a colorantes .

Absorcion UV

Apropiado para todos tipos de alimentos

Alta confiabilidad
Incluido en métodos aprobados por
organizaciones internacionales

No hay interferencia de aminoacidos libres
Poca influencia del aminoacido en el desarrollo del

color
Simplicidad de operacién

Alta sensibilidad
Rapido, facilmente automatizado
Simplicidad de operacion

Alta sensibilidad

Rapido, facilmente automatizado
Simplicidad de operacion

Incluido en métodos aprobados por
organizaciones internacionales

Rapido, no destructivo
No se requiere uso de reactivos

Interferencias por compuestos nitrogenados
Formacion de espuma durante la digestion
Uso de reactivos costosos vy toxicos

Interferencia del amoniaco, detergentes y sales
Baja sensibilidad

Dependencia moderada del desarrollo del color con la
composicion de aminoacidos

Alta cantidad de compuestos interferentes
Inestabilidad del reactivo Folin-Ciocalteu a pH alcalino
Se requieren muchas diluciones

Dependencia de la composicion del aminoacidos con
la interaccion proteina-colorante

Interferencia por buffers

Variacion entre la capacidad de union de diferentes
lotes de colorante.

Baja sensibilidad
Interferencias de sales de buffer




Razones para
determinar proteinas
en los alimentos
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Lacteos vy cereales

Formulacion
de alimento

Produccion de dietas
balanceadas

Declaracion nutrimental

Control del

desempeno en

Procesos

Evaluacion de leche bronca
para proceso UHT

Clasificacion de leche en
polvo

Determinacion de caseina en leche
para predecir rendimiento en
elaboracion de quesos

Evaluacion del proceso de
elaboracion de cerveza a través del
contenido de proteina en cebada

Calidad de productos
horneados

Rastreo de
adulteraciones
en alimentos

Deteccion de proteinas
|acteas en productos
Carnicos

Deteccion de suero de lechey
solidos de mantequilla en
leche en polvo

Deteccion de trigo suave en
harina de trigo comercializada
como trigo duro

Deteccion de maiz o arroz
como una fuente alterna
de almidon en cebada
malteada




Declaracion Nutrimental

CONTENIDO ENERGETICO 1656 kcal
POR ENVASE (6 888 kJ)

[:{NTENIDO ENERGETICO 138 kcal
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Declaracion

PRUTE,NAS— nutrimental
GHASAS SATURADAS » NOM-051,
GRASAS TRANS FDA, etc.

HIDRATOS DE CARBONO DISPONIBLES
AZUCARES
AZ(CARES ANADIDOS
FIBRA DIETETICA

SODIO




Importancia
analisis de
proteina

e |dentificar fuentes

alternativas de proteinas
(insectos, proteinas vegetales,

etc)

« Propiedades funcionales en
alimentos: espumado en
bebidas (cerveza, capuchinos,
malteadas, entre otros.),
formacion de gel, capacidad

de retencion de agua, etc.

Proteins
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Preguntas de estudio

v' ¢Queé son las proteinas? v’ ¢Enqué alimentos se encuentran las
proteinas?

v’ ¢Qué método es el mas ampliamente v' ¢Cual eslafuncion de las proteinas en
usado para determinar proteina en nuestro organismo?
alimentos?

v' Con base en su clasificacion, ¢Qué v’ Compara el método de UV a 280 nm con
proteinas se determinan por el método respecto al método de Biuret. Menciona
de Lowry, Biuret, Abs en UV vy Unidon a 2 ventajas vy 2 desventajas.

colorante?
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