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https://bit.ly/3OHJYsu

Estas son importantes debido a que a partir de ellas 
se obtienen moléculas nitrogenadas que permiten 

conservar la estructura y el crecimiento de quien las 
consume; asimismo, pueden ser ingredientes de 

productos alimenticios y, por sus propiedades 
funcionales, ayudan a establecer la estructura y 

características finales del alimento.

La proteínas son unos de los 
principales 

macrocomponentes de los 
alimentos.
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Función de las proteínas

• Crecimiento y desarrollo 
corporal.

• Mantenimiento y reparación del 
cuerpo.

• Producción de enzimas 
metabólicas  digestivas.

• Constituyente esencial de 
algunas hormonas como 
tiroxina e insulina

• Viscosidad
• Dureza y fuerza del gel
• Formación  y estabilidad de 

emulsiones
• Formación de películas

Para conocer 
los 

requerimientos 
nutricionales

Propiedades 
fisicoquímicas 
para mantener 

la calidad

Nakai & Modler, 1996

Latham, 2002



Estructura de 
proteínas
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Heim, et al. 2010
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Clasificación 
con base en:

Composición 
y solubilidad

Proteínas 
simples

Proteínas
Fibrosas

Proteínas 
globulares

Proteínas 
conjugadas

Núcleo-
proteínas

Glico y muco-
proteínas

Cromo-
proteínas

Fosfo-
proteínas

Metalo-
proteínas

Lipo-
proteínas

Proteínas 
derivadas

Primarias

Secundarias

Valor 
nutritivo

Proteínas 
completas

Parcialmente 
hidrolizadas

Proteínas 
hidrolizadas

Forma y 
Tamaño

Proteínas 
Fibrosas

Proteínas 
globulares

Función

Proteínas 
estructurales

Proteínas de 
transporte

Proteínas 
catalíticas

Proteínas 
hormonales

Proteínas de 
contracción



03Métodos para determinar proteína

Kjeldahl Biuret Lowry Unión a 
colorantes

Absorción UV
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Principales Métodos para determinar proteína en 
alimentos
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Ventajas Desventajas

Kjeldahl

• Apropiado para todos tipos de alimentos
• Alta confiabilidad
• Incluido en métodos aprobados por 

organizaciones internacionales

• Interferencias por compuestos nitrogenados
• Formación de espuma durante la digestión
• Uso de reactivos costosos y tóxicos

Biuret

• No hay interferencia de aminoácidos libres
• Poca influencia del aminoácido en el desarrollo del 

color
• Simplicidad de operación

• Interferencia del amoniaco, detergentes y sales
• Baja sensibilidad

Lowry
• Alta sensibilidad
• Rápido, fácilmente automatizado
• Simplicidad de operación

• Dependencia moderada del desarrollo del color con la 
composición de aminoácidos

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

Unión a colorantes

• Alta sensibilidad
• Rápido, fácilmente automatizado
• Simplicidad de operación
• Incluido en métodos aprobados por 

organizaciones internacionales

• Dependencia de la composición del aminoácidos con 
la interacción proteína-colorante

• Interferencia por buffers
• Variación entre la capacidad de unión de diferentes 

lotes de colorante.

Absorción UV
• Rápido, no destructivo
• No se requiere uso de reactivos

• Baja sensibilidad
• Interferencias de sales de buffer



Razones para 
determinar proteínas 
en los alimentos

04
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Formulación 
de alimento

Producción de dietas 
balanceadas

Declaración nutrimental

Control del 
desempeño en 

procesos

Evaluación de leche bronca 
para proceso UHT

Clasificación de leche en 
polvo

Determinación de caseína en leche 
para predecir rendimiento en 

elaboración de quesos

Evaluación del proceso de 
elaboración de cerveza a través del 

contenido de proteína en cebada

Calidad de productos 
horneados

Rastreo de 
adulteraciones 

en alimentos
Detección de proteínas 

lácteas en productos 
cárnicos

Detección de suero de leche y 
sólidos de mantequilla en 

leche en polvo

Detección de trigo suave en 
harina de trigo comercializada 

como trigo duro

Detección de maíz o arroz 
como una fuente alterna 

de almidón en cebada 
malteada

Lácteos y cereales



Declaración
nutrimental 
NOM-051, 
FDA, etc.
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• Identificar fuentes

alternativas de proteínas

(insectos, proteínas vegetales, 

etc)

• Propiedades funcionales en

alimentos: espumado en 

bebidas (cerveza, capuchinos, 

malteadas, entre otros.), 

formación de gel, capacidad 

de retención de agua, etc.

13

Importancia 
análisis de 
proteína



Preguntas de estudio

✓ ¿Qué son las proteínas? ✓ ¿En qué alimentos se encuentran las 
proteínas?

✓ ¿Qué método es el más ampliamente 
usado para determinar proteína en 
alimentos?

✓ ¿Cuál es la función de las proteínas en 
nuestro organismo?

✓ Con base en su clasificación, ¿Qué 
proteínas se determinan por el método 
de Lowry, Biuret, Abs en UV y Unión a 
colorante?

✓ Compara el método de UV a 280 nm con 
respecto al método de Biuret. Menciona 
2 ventajas y 2 desventajas.
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