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resuMen.
Las proteínas tienen una amplia aplicación en la industria 
de alimentos, por sus propiedades funcionales, otorgando 
cualidades organolépticas a los alimentos, se emplean en 
bebidas, sopas, productos de horneado, entre muchos otros. 
Además, son de gran importancia en la alimentación por sus 
aportes de aminoácidos, esenciales para el mantenimiento 
del organismo, debido a la degradación y síntesis constantes 
de proteínas en el cuerpo. Estas propiedades dependerán 
de las características estructurales como de los aminoácidos 
presentes. Sin embargo, no todo en las proteínas es 
benéfico ya que ciertas proteínas pueden ocasionar 
reacciones alérgicas en algunas personas, proteínas en su 
mayoría altamente estables a la degradación enzimática y 
a cambios en su estructura debido al procesamiento de los 
alimentos. En el presente trabajo se revisan las cualidades de 
las proteínas en los alimentos y se da un panorama general 
sobre algunas proteínas que pueden ser causa de reacciones 
alérgicas en algunas personas.

Palabras clave: proteína, aminoácidos, propiedades 
funcionales, alergenicidad.

aBstract.
Proteins have a wide application in the food industry due 
to their functional properties giving organoleptic qualities to 
food, so they are used in drinks, soups, baked goods, among 
many others. In addition, they are of great importance in 
food because of their contributions of amino acids, essential 
for the maintenance of the body, due to the constant 
degradation and synthesis of proteins in the body. These 
properties will depend on both the structural characteristics 
and the amino acids present. However, not everything in 
proteins is beneficial since certain proteins can cause allergic 
reactions in some people, mostly proteins highly stable to 
enzymatic degradation and changes in their structure due 
to food processing. In this work, the qualities of proteins 
in food are reviewed and an overview is given about some 
proteins that can cause allergic reactions in some people.

Keywords: protein, amino acids, functional properties, 
allergenicity.

1. introDucción
Las proteínas son compuestos orgánicos complejos, 
formadas por aminoácidos en cadena de dos hasta miles 
de ellos, como cadenas entrecruzadas, unidas por enlaces 
peptídicos, sulfhidrilo, puentes de hidrógeno y fuerzas de 
van der Waals. Las proteínas cuentan con una estructura 

bien definida y su conformación estructural es de gran 
importancia, ya que de ésta depende la función que cada 
una de ellas ejerce en la célula. 
Las proteínas son componentes estructurales en todas 
las células humanas, vegetales, microbianas, etc., y están 
involucradas en la mayoría de los procesos fisiológicos a 
través de sus funciones como enzimas, hormonas, proteínas 
de transporte, de defensa, y su función estructural (que dan 
estructura a los músculos y hacen posible el movimiento). 
Casi todas las proteínas del cuerpo humano se someten 
a un continuo proceso de degradación y síntesis como 
mecanismo para reemplazar a las proteínas dañadas o 
defectuosas en caso de daño por estrés oxidativo, mal 
plegamiento de la proteína o algún otro proceso (Phillips 
2017). La esperanza de vida o recambio de una proteína 
varía de minutos (enzimas), meses (proteína muscular) 
o prácticamente puede ser indefinida (proteínas de las 
neuronas y del cristalino del ojo) (Embleton y van den 
Akker 2019). Por ejemplo, la proteína muscular se obtiene 
si las tasas de síntesis de proteína muscular exceden 
la degradación, denominado balance positivo neto de 
proteínas musculares, mientras que en la pérdida de masa 
muscular ocurre a viceversa, donde la proteína se pierde 
si la degradación excede la síntesis de proteína como un 
estado de balance neto negativo de proteínas musculares 
(Witard et al. 2019). Dado este mecanismo constante de 
síntesis y degradación de proteínas en el cuerpo, es que se 
requiere la ingesta de proteínas en la dieta diaria (Embleton 
y Van den Akker 2019).

2. proteínas en la aliMentación 
Las proteínas juegan un rol importante en los seres humanos 
ya que contribuyen a los requerimientos nutricionales del 
cuerpo, el consumo de proteína tiene dos componentes 
importantes que aportan al cuerpo, el nitrógeno total y los 
aminoácidos esenciales (Tomé 2018). Estos componentes 
mediante el metabolismo se convierten en proteínas 
corporales y varios intermediarios involucrados en el 
metabolismo por ejemplo el carbono liberado por la 
oxidación de aminoácidos puede ser utilizado en el hígado 
para producir glucosa y función de diferentes células, como 
las proteínas neuronales vitales para el funcionamiento de 
las neuronas (Embleton y van den Akker 2019). 
Estos procesos requieren fuentes de energía obtenidas a 
partir de la dieta, por ello es importante una dieta apropiada 
en calidad y cantidad de proteína. De acuerdo a la FAO/
WHO/UNU (2000), el requerimiento de proteínas de un 
individuo se define como la cantidad de proteínas en la dieta 
que equilibrará las pérdidas de nitrógeno del cuerpo de una 
persona. El requerimiento dependerá de la edad, actividad 
física y de su condición, si es una persona sana o enferma.
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En general la cantidad diaria recomendada de proteínas 
para un adulto sano con actividad física mínima actualmente 
es de 0.8 g de proteína por kg de masa corporal por día 
(FAO/WHO/UNU, 2007). En la Tabla 1 se presentan los 
requerimientos de proteína para cada grupo de edades.

Cabe resaltar que la deficiencia de proteínas en la dieta 
puede conducir a una enfermedad llamada desnutrición 
proteica, provocando la perdida de grasa, retraso en el 
crecimiento, anemia, debilidad física, edema, disfunción 
vascular, inmunidad deteriorada y atrofia muscular, llegando 
a ocasionar la muerte (Hoffer 2017). La ingesta de proteínas 
debe garantizar una provisión equilibrada de aminoácidos 
ya que son los determinantes del valor nutricional de una 
proteína, el consumo adecuado de aminoácidos puede 
garantizar el mantenimiento del tejido muscular y la 
estimulación de la oxidación de sustratos energéticos (ácidos 
grasos y glucosa) en adipocitos, hígado, musculo esquelético 
y corazón, ayudando a reducir la obesidad (de Sousa et al. 
2019; Wu 2016). Por otro lado, la ingesta de una cantidad 
excesiva de proteínas, también puede causar problemas 
en la salud. Se han hecho estudios para conocer cuál es 
la cantidad que tolera el cuerpo humano (Bilsborough y 
Mann, 2006) y hay diferentes resultados. Sin embargo, la 
cantidad que puede tolerar el organismo depende, como ya 
se mencionó, de la actividad física, la edad, y la adaptación, 
es decir, si el organismo está habituado a concentraciones 
relativamente altas de proteína, podría tolerar un poco más, 
tal es el caso de los deportistas de alto rendimiento (Antonio 
et al. 2014; Witard et al. 2011). En la Tabla 2 se muestran 
los valores máximos recomendables de proteínas para cada 
grupo de personas. 
La alta ingesta de proteínas provoca efectos adversos 
tales como molestias intestinales, hiperaminoacidemia, 
hiperamonemia, hiperinsulinemia, deshidratación, 

irritación, náuseas, diarrea, lesiones hepáticas y renales, 
fatiga, dolor de cabeza, convulsiones, alto riesgo de 
enfermedad cardiovascular o incluso de muerte (Santesso 
et al. 2012). Además, los problemas de alto consumo de 
proteínas pueden verse agravados por el bajo consumo de 
carbohidratos, debido a cargas adicionales en el hígado y 
riñón para producir grandes cantidades de glucosa a partir 
de aminoácidos, además de sus funciones en la eliminación 
de amoniaco excesivo y urea (Wu 2016).

Tabla 1. Requerimientos dietarios de proteína en humanos sanos en los 
diversos grupos de edades.

*FAO/WHO/UNO (Organización mundial de la salud/Organización de agricultura y alimentos/Universidad 
de las naciones unidas)

Tabla 2. Valores máximos seguros de proteína en la dieta de humanos 
sanos en los diversos grupos de edades.

Tomada y adaptada de Wu (2016).
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2.1 Aminoácidos en la dieta
Los aminoácidos son precursores de la síntesis de proteínas, 
además de que pueden actuar como moléculas de 
señalización (Atherton et al. 2010), por lo que el contenido 
de aminoácidos es importante para determinar la calidad de 
la proteína a consumir y también la cantidad necesaria en 
la dieta. La mayoría de los aminoácidos también tienen una 
función individual, por ejemplo, la arginina es un precursor 
del óxido nítrico, el glutamato es un neurotransmisor, la 
metionina es donador de grupos metilo en la metilación del 
ADN y la tirosina es un precursor de dopamina; además, los 
aminoácidos también contribuyen al suministro de energía 
si estos se oxidan (Fuchs et al. 2019). De los aminoácidos 
conocidos nueve son considerados esenciales, ya que no son 
sintetizados por el cuerpo humano y se requieren para la 
síntesis de proteínas, estos son: histidina, isoleucina, leucina, 
lisina, metionina, fenilalanina, tirosina, triptófano y valina; 
por lo que son forzosamente tomados de los alimentos 
de la dieta. Hay dos aminoácidos que son considerados 
semiesenciales, ya que no son sintetizados por el humano 
en ciertas etapas de la vida, estos son: histidina y arginina 
(Hoffer 2017) 
Diversos estudios se han dedicado a comprobar la importancia 
del consumo de estos aminoácidos demostrando que el 
músculo senescente es menos sensible a las propiedades 
anabólicas de los aminoácidos. Un estudio realizado por 
Markofski et al. (2019) en adultos mayores de entre 65 y 
82 años muestra que la fuerza muscular y la función física 
incrementa al adicionar suplementos diarios de aminoácidos 
esenciales combinado con ejercicio aeróbico a pesar no 
existir aumento de masa muscular. Por otro lado, Fuchs 
et al. (2019) observaron que la ingesta de aminoácidos de 
cadena ramificada (leucina, isoleucina y valina) y aminoácidos 
cetoácidos de cadena ramificada en adultos mayores (71±1 
años) aumenta la síntesis de proteínas miofibrilares, lo que 
hace que las personas tuvieran una mejor movilidad.

3. proteínas alergénicas 
Hasta el momento hemos revisado algunos de los 
beneficios de las proteínas. Sin embargo, estas también 
pueden ser perjudiciales para un sector de la población, 
ya que algunos de los alimentos que contienen proteínas 
pueden ser potencialmente alergénicos. Se define como 
alergia alimentaria a la reacción adversa a las proteínas de 
los alimentos mediada por el sistema inmune (Nowak-
Wegrzyn 2006). Los principales alérgenos de clase I se han 
identificado en su mayoría como glicoproteínas de 10 a 70 
kDa, estables al calor, ácidos y proteasas, dentro de los más 
destacados son la caseína y β-lactoglobulina en la leche, 
ovoalbúmina de huevo, paralbúmina de pescado, vicilina y 
conglutina de cacahuate, además de proteínas inespecíficas 
de transferencia de lípidos presentes en vegetales. 

Casi cualquier alimento puede causar una reacción alérgica, 
pero más del 90% de las alergias en bebés son ocasionadas 
por la leche de vaca, huevo, cacahuate, soya, trigo, nueces, 
pescados y mariscos; mientras que en adultos es más común 
mostrar reacción alérgica con mariscos, huevo, cacahuate, 
nueces y pescado (Nowak-Wegrzyn 2006). Los síntomas 
más comunes por reacciones alérgicas son: vómitos, 
diarrea, pérdida de sangre, urticaria aguda, angioedema, 
dermatitis atópica y anafilaxia, esta última es la reacción 
alérgica más grave y a menudo mortal, que implica el 
colapso total cardiovascular y respiratorio (Flaherty 2012). 
Lo recomendable es evitar el contacto con el alérgeno ya sea 
por ingesta, contacto con la piel, mucosa o inhalación. Por 
ello, varios estudios han investigado la probabilidad de que 
una proteína actué como alergénico, demostrando que el 
procesamiento de los alimentos puede alterar la alergenicidad 
de las proteínas dadas las modificaciones fisicoquímicas en 
ellas (Cabanillas y Novak 2019). Para alimentos sometidos a 
tratamientos térmicos, se ha reportado que la alergenicidad 
disminuye, aunque no completamente. Algunas proteínas 
poseen esta indeseable propiedad alergénica aún después 
de tratamientos térmicos, como el blanqueo, el asado, el 
hervido, la pasteurización o la ultrapasteurización debido 
a varias causas, ya sea que los epítopes (causantes de las 
reacciones alérgicas) se expongan, a que la desnaturalización 
de la proteína no es completa, o a que se formen complejos 
con carbohidratos y esto haga que la digestión no alcance 
a hidrolizar completamente la proteína y se expongan los 
epítopes, causando alergenicidad (Verhoeckx et al. 2015). 
Más de 170 alimentos en todo el mundo son causa de 
reacciones alérgicas (Boyce et al. 2011), por esta razón 
es necesario que se declare en las etiquetas los posibles 
alérgenos encontrados en los alimentos procesados. Un 
inadecuado etiquetado de productos que revele la presencia 
de potenciales alérgenos ha sido causa de que cerca de 68 
productos hayan sido sacados del mercado, en su mayoría 
derivados de la leche, huevo, trigo, cacahuate y algunos 
mariscos, esto de acuerdo al listado que proporciona la FDA 
(Food and Drug Administration, Agencia del gobierno de los 
Estados Unidos responsable de la regulación de alimentos, 
medicamentos, cosméticos, aparatos médicos, productos 
biológicos y derivados sanguíneos).

4. conclusión 
Las proteínas juegan un papel de primordial importancia en 
nuestra dieta, ya que son las responsables de llevar a cabo 
todas las reacciones y funciones necesarias en nuestras 
células, y en conjunto como un todo que es el cuerpo. Es 
por esto que se debe consumir la cantidad necesaria de ellas 
diariamente y tomar en cuenta que deben ser proteínas 
de calidad, es decir, que contengan un buen balance de 
aminoácidos esenciales y que sean de fácil digestión.
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También, debemos cuidar no ingerir una gran cantidad de estas 
macromoléculas, ya que el exceso es causa de diferentes padecimientos. 
Por otro lado, debemos tener cuidado con algunas proteínas contenidas 
en algunos alimentos, sobre todo las personas sensibles, ya que una 
importante variedad de alimentos puede ser causa de alergias alimentarias. 
Si bien, ya se puede predecir hasta cierto punto la alergenicidad de una 
proteína, esto depende del organismo consumidor, porque ésta no actúa 
por igual en todos los organismos. 
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