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PROTEINAS FUNCIONALES
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DEFINICION

La habilidad de un ingrediente alimenticio para
interactuar con otros e impartir propiedades
deseables a un sistema alimenticio es
conocido como funcionalidad
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INTRODUCCION
Hoy en día los consumidores exigimos alimentos mas

variados y fáciles de preparar que sean seguros nutritivos y

baratos.

Para poder satisfacer las expectativas y exigencias del

consumidor es necesario el uso de nuevas tecnologías en la

transformación de alimentos entre ellas encontramos a los

ingredientes que adicionamos para mejor los productos

La utilización de ingredientes en la industria cárnica

responde no solo, a la necesidad de elaborar productos

seguros para el consumidor, además permite producir

alimentos en forma rápida de una calidad constante que sean

sabrosas y de bajo costo.
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Los alimentos son sistemas complejos que están

formados por varios componentes de proteínas,

carbohidratos y sales minerales los cuales influyen

en sus propiedades funcionales. Por lo tanto la

funcionalidad total de un ingrediente no puede ser

considerada independientes de otros.

http://recursos.cnice.mec.es/biosfera/alumno/2bachillerato/biomol/contenidos16.htm
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La demanda creciente de productos de valor

añadido, que incorporan sustancias naturales,

principios activos con valor nutritivo, etc., las

exigencias legales, están obligando a los

fabricantes a buscar nuevos procesos

industriales parta mejorar la calidad sin generar

residuos, adaptando sus productos a las

tendencias de consumo.
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• Un cárnico funcional será aquel que:

• 1) Mejore la dieta y la salud

• 2) Tendrá beneficios nutricionales  

• 3) la cantidad apropiada de ingesta diaria esté 
establecida por expertos

• 4) No debe de ser nocivo para la salud

• 5) el ingrediente funcional que contenga deba estar 
caracterizado por

– a) sus propiedades físicas y químicas valoradas a 
través de métodos analíticos detallados

– b) su presencia cualitativa y cuantitativa en el cárnico

• 6) El o los ingredientes  no deben de reducir valor 
nutritivo

• 7) Debe de ser administrado como tal

• 8) el ingrediente funcional deba ser un producto natural.
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• Los alimentos funcionales constituyen un campo

que se encuentra en pleno crecimiento y

maduración. El consumidor debe recibir junto

con el cárnico funcional una información

correcta, adecuada, suficiente de lo que es y lo

que contiene, muy en línea con el concepto de

trazabilidad, así como de sus posibles efectos

positivos para la salud.
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• La complementación proteica permite, mediante la
formulación de mezclas de proteínas de baja
calidad, mejorar la biodisponibilidad, y por tanto la
calidad de esa mezcla proteica. Tanto las proteínas
funcionales como los péptidos bioactivos están
cobrando gran importancia ya que, además de su
papel nutricional por ser fuente de aminoácidos, son
capaces de ejercer diferentes efectos biológicos
específicos sobre el sistema inmune, el sistema
cardiovascular o el tracto gastrointestinal.
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CLASIFICACION
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Gran parte de los ingredientes utilizados en la industria
cárnica son aquellos responsables de mejorar la
capacidad de absorción de agua y proporcionar mayor
estabilidad los productos con alto contenido de grasa
dentro de este grupo podemos mencionar

• Proteínas de origen vegetal: Aislados y
concentrados de Soya

• Proteínas de origen animal: aislados proteicos de
proteínas cárnicas y lácteas
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PROTEINAS DE ORIGEN 
VEGETAL

Las proteínas de soya juegan un papel mayoritario en

las propiedades funcionales de los alimentos. Las

proteínas son aproximadamente el 40% del peso seco

de la soya. La mayor parte de la proteína de soya es

clasificada como flobulinas.

Las proteínas de soya contienen numerosas cadenas

polares laterales con lo cual se hace hidrofilica a la

proteína. Por lo tanto, las proteínas tienden a absorber y

retener agua cuando están presentes en sistemas de

alimentos.
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La interacción del agua-proteína de soya es un factor
clave para impartir textura a los productos de carnes
simuladas preparadas por extrusión de harinas y
concentrados de soya. Estos productos absorben de 2.4
a 3.4 veces su peso seco después de la hidratación y la
hidratación cambia la textura crujiente a una textura
masticable como la de la carne. Los concentrados de
proteína de soya preparados por lixiviación con alcohol
de hojuelas desgrasadas absorben de 3.4 a 3.8 veces
su peso en agua. Este producto, cuando es usada en
sistemas cárnicos, mejora la absorción del agua y
minimiza el encogimiento durante la cocción.
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PRODUCTOS PROTEICOS DERIVADOS DE SOYA

PRODUCTO % DE 

PROTEINA

Harinas desgrasadas y 

sémolas

52-54

Concentrados 67-72

Aislados 90-92
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APLICACIONES

PRODUCTOS EMULSIONADOS

PRODUCTOS CRUDOS
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• Productos Crudos:
Puede ser sustituto de Carne (Soya Texturizada)

Evitan sinéresis y encogimiento

• Productos Cocidos

Evitan perdida de humedad

Evitan encogimiento.

Evitan sinéresis
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PROTEINAS DE ORIGEN 
ANIMAL

La obtención de estas proteínas consiste en la

aplicación de enzima proteolíticas que hidrolizan la

proteína obteniéndose moléculas de menor tamaño.

La grasa y el resto del material no deseado se

elimina durante el proceso obteniéndose una

proteína con poca grasa. El extracto obtenido puede

ser inyectado o utilizado en productos

emulsionados.
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CLASIFICACION

• Proteínas Lácteas

• Proteínas Cárnicas

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://manologo.files.wordpress.com/2009/05/leche_concentrada_y_entera.jpg&imgrefurl=http://manologo.wordpress.com/2009/05/11/la-leche/&usg=__KQ46gtqS8tFRvJWfA4XIvGvcOWg=&h=419&w=499&sz=30&hl=es&start=7&um=1&tbnid=vz1P_tYo_vTZHM:&tbnh=109&tbnw=130&prev=/images%3Fq%3Dleche%26hl%3Des%26rlz%3D1T4GFRE_esMX334MX335%26sa%3DN%26um%3D1
http://www.ugr.es/~anpenet/images/salchichon1.jpg
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PROTEINAS LACTEAS

Los concentrados de proteína de suero son utilizados
como simuladores de grasa típicamente. Encontramos
los WPC 34 y WPC 80 (concentrados de proteínas de
suero que contienen 34 y 80% de proteína
respectivamente). Sus mayores funciones son la
gelatinización, la retención de agua, la emulsificacion, el
aumento de viscosidad y la adhesión.

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://manologo.files.wordpress.com/2009/05/leche_concentrada_y_entera.jpg&imgrefurl=http://manologo.wordpress.com/2009/05/11/la-leche/&usg=__KQ46gtqS8tFRvJWfA4XIvGvcOWg=&h=419&w=499&sz=30&hl=es&start=7&um=1&tbnid=vz1P_tYo_vTZHM:&tbnh=109&tbnw=130&prev=/images%3Fq%3Dleche%26hl%3Des%26rlz%3D1T4GFRE_esMX334MX335%26sa%3DN%26um%3D1
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• Las proteínas de suero; poseen tanto regiones

hidrofilicas como hidrofobicas, los que le permite

tener buenas propiedades emulsificantes. Esta

capacidad les permite interactuar con las porciones

de carne, grasa y de otros ingredientes.

• Las proteínas son compatibles con otros

ingredientes carnicos y simuladores de grasa,

permitiendo la flexibilidad de la formulación de

productos bajos e grasa.
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PROPIEDADES

http://www.siafa.com.ar/notas/ec-calor/calor.jpg
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• Alta gelatinización. Habilidad para formar geles por
medio de calor. Estos geles pueden retener el agua y
otros componentes no proteicos de los sistemas
alimenticios. Los WPCs altamente gelatinizantes
funcionan perfectamente en productos carnicos bajos
en grasas.
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• Gelatinización en frió: Las proteínas de suero al ser 

pre- tratadas  por medio de calor, hasta al menos 70 C 

poseen esta  capacidad gelatinizante en frió. Con la sal 

que se adiciona al sistema cárnico ayuda a gelatinizar la 

WPC mejorando el rendimiento y calidad de las carnes.
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• Estabilidad al calor: El calentamiento de los WPCs
conduce al desdoblamiento de las proteínas
globulares.

• La alfa-lacto albúmina junto con la beta-lacto
albúmina interactúan para formar agregados
solubles, así como largas partículas mediante
ligaduras disulfuro e interacciones hidrofobicas, esto
conduce la formación de estructuras gelatinizantes.
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• Retención de agua: El agua que se retiene mejora la 

textura reduce el costo, aportan una mejor textura y 

sensación al paladar.
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PROTEINAS CARNICAS

Las proteínas cárnicas tienen una gran

importancia en la funcionalidad de los productos

carnicos ya que actúan como tensóactivos

macromoleculares debido a la afinidad por su

fase oleosa y acuosa.

http://www.ugr.es/~anpenet/images/salchichon1.jpg
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FUNCION PRINCIPAL

• Reducir la tensión superficial o interfacial

– disminuye el consumo energético

– Reduce el tamaño de la fase dispersa

• Formar una película protectora sobre la superficie
de la fase dispersa con una resistencia mecánica
optima
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PROPIEDADES FUNCIONALES

PROPIEDAD GENERAL PROPIEDAD FUNCIONAL MODO DE ACCION

Retención de Agua

Unión y absorción de agua
Entrampamiento de agua unida vía 

puentes de hidrogeno

Solubilidad Solvatacion

Viscosidad

Inmovilización de agua , engrosamiento 

de la miófibrilla, entrampamiento del 

agua vía formación matriz proteica

Estructural

Gelificación
Entrampamiento del agua mediante la 

formación de una matriz proteica

Cohesión-adhesión
La proteína se solubiliza y actúa como 

material adhesivo

Elasticidad

Formación de una matriz proteica por 

interacciones electrostáticas, disulfuro e 

hidrofobicas en el gel.

Liga

Absorción de Agua Unión de grasa libre

Aumento del sabor
Absorción, entrampamiento y liberación 

de sabores

Superficies Emulsificacion
Formación y estabilización de 

emulsiones
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• Retención de Agua: Esta función mejora la textura

y palatabilidad de los productos carnicos. Las

proteínas poseen regiones hidrofobicas como

hidrofilicas que les permite tener una buena

capacidad emulsificante. Esta capacidad les permite

interactuar con las porciones de la carne, grasa y

otros ingredientes, reteniendo el agua y la grasa,

que son deseables para la humectación y buena

sensación al paladar.
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• Adhesión, Cohesión y Elasticidad. Se desarrollan

redes tridimensionales, proveyendo la fijación de los

jugos de la carne. La gelificación es la propiedad

funcional mas importante que ocurre en productos

reestructurados y es responsable de la textura,

visco elasticidad del sistema, jugosidad y estabilidad

de la emulsión de grasa en los productos

procesados.
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• Liga: Las proteínas cárnicas ayudan a incrementar

los rendimientos reducir el encogimiento por cocción

mediante la fijación de agua y grasa. La capacidad

de disminuir la perdida de peso mejoran la firmeza y

la distribución proteica, mejoran su sabor y aroma

por la acción de los pépticos y moléculas de menor

tamaño que componen la fracción funcional.
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• Emulsificacion: Las proteínas son un agente 

emulsor  a fin de formar una emulsión cárnica 

estable. El grado de solubilizacion es importante  ya 

que a mayor solubilizacion mayor captación de agua
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APLICACIONES

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.trico.com.mx/Imagenes/jpg/jpg-productos/pollo.jpg&imgrefurl=http://www.trico.com.mx/rosticeria.html&usg=__AvH6vFT4EOc7XVJ2l-aO0b8xpfo=&h=227&w=227&sz=11&hl=es&start=5&um=1&tbnid=wj3RuluPwA2JBM:&tbnh=108&tbnw=108&prev=/images%3Fq%3Dpollo%2Brostizado%26hl%3Des%26rlz%3D1T4GFRE_esMX334MX335%26sa%3DN%26um%3D1
http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.gastronomiaycia.com/wp-content/uploads/2008/10/jamon_cocido_sl.jpg&imgrefurl=http://www.gastronomiaycia.com/2008/10/11/embutidos-con-contenido-reducido-en-sal/&usg=__O8ef--dwcwLCFNcddkJ-JJ7Cv70=&h=333&w=500&sz=40&hl=es&start=17&um=1&tbnid=E2iZDo-eo7enTM:&tbnh=87&tbnw=130&prev=/images%3Fq%3Djamon%2Bcocido%26ndsp%3D20%26hl%3Des%26rlz%3D1T4GFRE_esMX334MX335%26sa%3DN%26um%3D1


34

• Productos Crudos
– Evitan perdida de humedad

– Aumentan la palatabilidad.

– Evitan encogimiento durante el cocimiento

• Productos Marinados
– Evitan perdida de humedad

– Aumentan palatabilidad

– Evitan sinéresis durante su vida de anaquel

– Evitan encogimiento durante el cocimiento

• Productos Cocidos.
– Evitan perdida de humedad

– Aumentan palatabilidad

– Evitan encogimiento.

– Evitan sinéresis
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DIFERENCIAS ENTRE 

PROTEINAS DE ORIGEN 

ANIMAL Y VEGETAL
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• Diferencias Nutrimentales

La calidad de una proteína depende de su contenido en 

aminoácidos esenciales. Esa calidad es medida por un índice 

llamado valor biológico. Una proteína de alto valor biológico es 

aquella que es rica en aminoácidos esenciales 

• Diferencias funcionales:

Los principales beneficios de una proteína animal son: La retención 

de agua, disminución del tiempo de proceso,   

• Diferencias organolépticas

Mayor palatabilidad

Mejoran textura

Aumentó de sabor
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CONCLUSIONES

Las propiedades funcionales de las proteínas

proporcionan una serie de ventajas sobre la

calidad de los productos cárnicos, mejorando

mucho sobre sus propiedades sensoriales, se

les atribuye la capacidad de disminuir la perdida

de peso, mejoran la firmeza y la distribución

proteica, mejora su sabor y aroma.
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DESCRIPCIÓN
Ingrediente en polvo derivado de tejido de cerdo, 

altamente funcional e inyectable .

Este ingrediente puede mejorar la calidad de las 
carnes procesadas y se puede usar para remplazar 
parcialmente carne magra, proteína, carrageninas y 
pasta, reduciendo los costos.
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BENEFICIOS
ÅProte²na mayor al Ó55%
ÅExcelente capacidad de retención de agua (1:18)
ÅPermite reducir pérdidas de exudación, cocción y 
almacenaje.
ÅAlta capacidad gelificante, mejorando la textura y 
rebanabilidad del producto cárnico.
ÅCapacidad gelificante en frío y en cocción mejorando 
la calidad de los productos marinados y carnes 
frescas.
ÅAporta brillo en producto terminado.
ÅReduce tiempos de proceso
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FORMACIÓN DE GEL

GELES 
COCIDOS

GELES 
CRUDOS

Retención 1:18

Cocimiento a 80º C temperatura externa, 
temperatura interna a 72º C.

Retención 1:18
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CARACTERISTICAS 
FISICOQUIMICAS

Físicas:

Color Beige 

Olor Nota ligera a carne de cerdo

Sabor Suave característico, ligeramente salado

Químicas:

Proteína Ó55%

Grasa 12% Máximo

Carbohidratos 20% Mínimo

Humedad 10% Máximo

Cloruros 10.5 ± 2
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CARACTERISTICAS 
MICROBIOLOGICAS

Mesof²licos aerobios UFC/gé..15000 M§ximo 
Coliformes totales UFC/gééé100 Máximo 
E. coli UFC/géééééééééé.10 M§ximo 
Mohos UFC/géééééééééé.100 M§ximo 
Levaduras UFC/géééééééé200 M§ximo 
Salmonella Neg./25 géééééNegativo
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• Minerales:
» Calcio, Fósforo, Magnesio, Hierro

• Vitaminas
» A y C

• Aminoácidos
» Alanina, Arginina, Acido Aspartico, Cisteina, Acido 

Glutámico, Glicina, Histidina, Prolina, Tirosina, 

Hidroxiprolina

» Isoleucina, Leucina, Metionina, Fenilalanina, 

Treonina, Tritofano, Valina.(aminoácidos esenciales)

APORTACIONES 
NUTRIMENTALES
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APLICACIONES
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PRODUCTOS MARINADOS

Arrachera y Pechuga de Pollo

http://images.quebarato.com.br/photos/big/6/8/47F268_1.jpg
http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.cenotesanignacio.com/imagen/cocina/pechuga_marinada.jpg&imgrefurl=http://www.cenotesanignacio.com/cocina.htm&usg=__g8fnWnwUlxb7Tmy6bHRvLQQg1rQ=&h=151&w=229&sz=15&hl=es&start=53&um=1&tbnid=NmcsrV7poVjkeM:&tbnh=71&tbnw=108&prev=/images%3Fq%3Dpechuga%2Bmarinadas%26ndsp%3D20%26hl%3Des%26rlz%3D1T4GFRE_esMX334MX335%26sa%3DN%26start%3D40%26um%3D1
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BENEFICIOS

• Aumento de Rendimiento.

• Menor Tiempo de Masajeo.

• Menor sinéresis en empaque.

• Menor merma en cocimiento

• Mayor jugosidad

• Mejor textura

• Mejora de propiedades organolépticas
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COCIDOS 

Jamón y Salchicha

http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.grupomlucas.com/Productos/jcocido.jpg&imgrefurl=http://www.grupomlucas.com/Jamones.html&usg=__61zn6zU0S4Z-6EKTvq2xzovvQGg=&h=1015&w=1062&sz=152&hl=es&start=1&um=1&tbnid=LXLViCOlop14wM:&tbnh=143&tbnw=150&prev=/images%3Fq%3Djamones%2Bcocidos%26hl%3Des%26rlz%3D1T4GFRE_esMX334MX335%26sa%3DN%26um%3D1
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Beneficios
Menor Tiempo de Proceso

Mayor cohesión

Mejor retención de agua

Mejor Costo

Disminuye sinéresis

Aumento de textura

Aumento de propiedades 
organolépticas.

Mejora palatabilidad
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PRODUCTOS CRUDOS

HAMBURGUESA Y CHORIZO

http://vallesdelesla.com/uploads/noticias-carne-valles-del-esla/Hamburguesa.JPG
http://images.google.com.mx/imgres?imgurl=http://1.bp.blogspot.com/_gYaqAz8d5Qg/SiLymzpl61I/AAAAAAAAC9U/WKfUVjCdljg/s320/chorizo%255B1%255D.jpg&imgrefurl=http://lo-dice-diana-aller.blogspot.com/2009_05_01_archive.html&usg=__xYzxKykw6gxH_NstW1dcjGsVjdo=&h=294&w=300&sz=16&hl=es&start=86&um=1&tbnid=a0tQfe6Ri6RfAM:&tbnh=114&tbnw=116&prev=/images%3Fq%3Dchorizo%2Bespa%25C3%25B1ol%26ndsp%3D20%26hl%3Des%26rlz%3D1T4GFRE_esMX334MX335%26sa%3DN%26start%3D80%26um%3D1
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Beneficios

Menor Tiempo de Proceso

Mayor cohesión

Mejor retención de agua

Mejor Costo

Disminuye encogimiento

Disminuye sinéresis

Aumento de textura

Aumento de propiedades organolépticas.

Mejora palatabilidad
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Gracias por sus Atenciones
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