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 MÁS DE 110 MILLONES DE TONELADAS/AÑO



 EL 86% DEL MAÍZ CONSUMIDO EN BRASIL SE 
UTILIZA PARA ALIMENTACIÓN ANIMAL

 14%DEL MAÍZ QUE SE CONSUME EN BRASIL 
SE UTILIZA PARA LA ALIMENTACIÓN 
HUMANA

https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/milho/arvore/CONTAG01_8_168200511157.html#:~:text=Na%20realidade
%2C%20o%20uso%20do,cerca%20de%2070%25%20no %20mundo.



 EN TORNO DE 70 % DE MAÍZ SE DESTINA 
PARA CONSUMO INTERNO

 30% ES PARA EXPORTACION

 HTTPS://SOMOSMILHOES.COM/CONSUMO-INTERNO-DE-MILHO-E-SUAS-
FINALIDADES/#:~:TEXT=70%20MILH%C3%B5ES%20DE%20TONELADAS%20DE%20MILHO%20PARA%2
0O%20CONSUMO%20INTERNO&TEXT=DAS%20104%20MILH%C3%B5ES%20DE%20TONELADAS,DE%20
67%25%20DA%20PRODU% C3%A7%C3%A3O%20TOTAL



 CARNE, HUEVOS, LECHE Y DERIVADOS

PORCENTAJE DE PROTEÍNA (BASE SECA)

CARNE 80

HUEVOS 75

LECHE 50



PORCENTAJE DE PROTEINA (BASE SECA)

LEGUMINOSASª 24-29

CEREALES 8-18

OLIAGINOSAS 15-23

ªSOYA 36% y LUPINO 38%



 LAS PROTEÍNAS CONSTITUTIVAS DE LAS CARNES 
SON TODAS IGUALES DESDE HIDROBIOLÓGICOS 
HASTA LA CARNE BOVINA

 LAS PROTEÍNAS MUSCULARES DE LA CARNE SON 
CONSTITUIDAS BÁSICAMENTE POR MIOSINA Y 
ACTINA



 LEGUMINOSAS (FREJOL, GARBANZO, 
LENTEJAS, SOYA, LUPINUS, MANÍ)

 CEREALES (TRIGO, ARROZ, AVENA, MAÍZ, 
CENTENO Y CEBADA)

 OLEAGINOSAS (SÉSAMO, LINAZA, 
CASTAÑAS, NUECES, CASTAÑA DE PARÁ-
BRASIL, ALMENDRAS Y AVELLANAS)



 LA INCIDENCIA DE SENSIBILIDADES AL TRIGO (CELIACOS).

 1% DE LA POBLACION PRESENTA ESTAS ENFERMEDADES

 INCREMENTOS EN LAS SENSIBILIDADES AL GLUTEN 
MUNDIALMENTE.

 LAS PROTEÍNAS PRESENTES EN EL TRIGO SON LAS 
RESPONSABLES POR ESTAS SENSIBILIDADES.

 ES UN DESAFÍO LA BÚSQUEDA POR PRODUCTOS 
AGROINDUSTRIALIZADOS SIN GLUTEN, ESPECIALMENTE 
EL PAN

 ALTA DEMANDA POR HARINAS QUE PUEDEN SER 
UTILIZADAS COMO ALTERNATIVAS PARA SER SUSTITUTOS 
AL TRIGO .



 ALBÚMINA (SOLUBLE EN AGUA)

 GLOBULINA (SOLUBLE EN SOLUCIÓN 
SALINA)

 PROLAMINA (SOLUBLE EN 60-75% ETANOL)

 GLUTELINA - SÓLO ES SOLUBLE EN 
CONDICIONES MÁS FUERTES



 El 3% ESTÁ COMPUESTO POR ALBÚMINA

 EL 3% ESTÁ COMPUESTO POR GLOBULINA

 34% GLUTELINA

 EL 60% ESTÁ COMPUESTO POR 
PROLAMINA (GLIADINA) QUE ES RICA EN 
PROLINA Y TIENE UN ALTO ASPECTO 
ALÉRGICO



 SECALINAS PARA CENTENO (centio-centeno)

 HORDEINAS PARA CEBADA (cevada-cebada)

 AVENINAS DE AVENA (aveia-avena)

 ZEINAS PARA MAIZ (Maíz)

 KAFARINAS DE SORGO (Sorgo)

 GLIADINA PARA TRIGO (Trigo)



ANÁLISIS SECUENCIAL DE PROTEÍNAS EN 
CEREALES

CEREALES SON LOS ALIMENTOS QUE TIENEN 
LAS 4 CLASES DE PROTEÍNAS.



 NUTRICIONAL : AMINOÁCIDOS 
ESENCIALES Y NO ESENCIALES

 CARACTERIZACIÓN

 POLARIDAD (POLAR/APOLAR)

 ÁCIDOS/BÁSICOS













 SON POBRES EN LISINA Y TRIPTÓFANO

 SON RICOS EN METIONINAY CISTINA

 LOS FRIJOLES SON POBRES EN METIONINA 
Y CISTÍNA Y RICOS EN LISINA

 EL ALIMENTO BÁSICO BRASILEÑO ES LA 
MEZCLA DE ARROZ Y FRIJOLES NEGROS



LAS PROTEÍNAS DE GLUTEN MEJORAN:

1) LA FUERZA, B) LA EXTENSIBILIDAD

2) LA RETENCIÓN DE GASES

3) LA VIDA ÚTIL DE LA MASA

4) LA PROPIEDAD DE RETENCIÓN DE AGUA DE LA
MASA

ESTAS PROTEÍNAS SE UTILIZAN COMO UNA EXCELENTE
FUENTE DE PROTEÍNAS DE CEREALES EN PRODUCTOS
ALIMENTICIOS COMO PAN PARA HAMBURGUESAS, PAN Y

PAN PARA PERRITOS CALIENTES.



 EL GLUTEN ES UNA MEZCLA COMPLEJA DE 
PROTEÍNAS (PROLAMINAS) QUE DIFERENCIAN 
EN ESTRUCTURA Y TAMAÑO MOLECULAR.

1) GLIADINAS- MONOMÉRICAS, SOLUBLES EN 
ALCOHOLES ACUOSOS

2) GLUTENINAS, POLIMÉRICOS QUE SON 
SOLUBLES EN CONDICIONES FUERTES.



 UTILIZACIÓN DE HARINA DE MAÍZ 
MORADO Y AMARILLO PARA LA 
ELABORACIÓN DE PAN CON BUENAS 
CARACTERÍSTICAS TECNOLÓGICAS SIN 
GLUTEN















PANES SIN GLUTEN PRODUCIDOS CON 
MAÍZ AMARILLO



 PANES SIN GLUTEN PRODUCIDOS CON 
MAÍZ MORADO





 Electroforesis: SDS-PAGE, TRICINE-SDS-PAGE, 
NATIVE-PAGE. Las proteinas son separadas por el
peso molecular y su carga. Ellas se determinan
semi-cuantitativamente.

 HPLC - Determinación cuantitativa de proteínas 
por la masa molecular y hidrobobicidad.

 Capilar electroforesis - Determinación cuantitativa: 
Se basa en la movilidad electroforética con el uso de 
un voltaje aplicado.



 CRISTALOGRAFÍA DE RAYOS X 

 LA ESPECTROSCOPÍA DE RESONANCIA 
MAGNÉTICA NUCLEAR (NMR) ES UN 
MÉTODO BIEN ESTABLECIDO BASADO EN 
LA RESOLUCIÓN ATÓMICA EN MUESTRAS 
LÍQUIDAS

 MICROSCOPÍA ELECTRÓNICA DE 
BARRIDO

 HPLC/MS





 SDS-PAGE

 TRICINA-SDS-PAGE

 ELECTROFORESIS CAPILAR

 HPLC




