Modulo 1:

BIOQUIMICA ESTRUCTURALY
METABOLICA DE LAS PROTEINAS
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Son macromoléculas que estan formadas por carbono,

oxigeno, nitrogeno, hidrogeno, en menor cantidad fosforo,

azufre y otros elementos como magnesio, cobre y hierro.

Son cadenas de aminoacidos unidos por medio de enlaces
peptidicos entre los grupos carboxilo y el grupo amino.
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1.2 ESTRUCTURA Y CLASIFICACION

Aminoacidos

Los aminoacidos son compuestos organicos que contienen un

grupo funcional amino (NH2) y un grupo carboxilo (COOH).

Los aminoacidos que componen las proteinas son 20, Y se

clasifican en dos de acuerdo a la capacidad del organismo

para sintetizarlos _ grupo carboxilo
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1.2 ESTRUCTURA Y CLASIFICACION

. No esenciales:
No esenciales:

L ] ) Son aminoacidos que NO pueden ser
Aminoacidos que son sintetizados

sintetizados por organismo a la
por el organismo. velocidad o cantidad suficiente para
disponer de ellosy deben ser aportados

por los alimentos.

Aminodcidos esenciales (Aa) seguin situacion fisiologica

Adultos (8 Aa) Val, Leu, lle, Lys, Phe, Trp, Thr, Met
Nifios 10-12 afios (10 Aa) Val, Leu, lle, Lys, Phe, Trp, Thr, Met, His, Arg
Bebés prematuros (11 Aa) Val, Leu, lle, Lys, Phe, Trp, Thr, Met, His, Arg, Cys
Casos especiales. Por ejemplo, los fenilcetonuricos (1 Aa) Tyr

Arginina (Arg), cisteina (Cys), histidina (His), isoleucina (lle), leucina (Leu), lisina (Lys), metionina (Met), fenilalanina
(Phe), treonina (Thr), triptéfano (Trp), valina (Val).
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1.2 ESTRUCTURA Y CLASIFICACION

Los aminoacidos se unen entre si mediante enlaces peptidicos.

ENLACE PEPTIDICO: Unién del COOH de un aminoécido y el
NH2 del siguiente amoniacido liberandose, oy o '1 i

de esta union, una molécula de agua.
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1.2 ESTRUCTURA Y CLASIFICACION

Existen 4 niveles de estructuras en las proteinas:

1.Primaria
2.Secundaria
3.Terciaria

4.Cuaternaria
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Estructura primaria de las proteinas
Es la sequencia de una cadena de aminoacidos
Aminodcidos

Hcja plegada Hélice alfa
Estructura secundaria de las proteinas

ocurre cuando los aminoacidos en la secuancia
interactiian a través de enlaces de hidrégeno

gos

Y

ja plegada
o gagulruclurn terciaria de las proteinas

ocurre cuando cierfas atracciones estan presentes

entre hélices alfa as plegadas
Héiice alfa ¥ hojas pleg

Estructura cuaternaria de las proteinas
as una proteina que consiste de mas de
una cadena de aminoécidos



1.2 ESTRUCTURA Y CLASIFICACION

Las proteinas se pueden clasificar segun:
v' Composicion
v Estructura
v Sensibilidad
v Solubilidad

v Entre otros
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1.2 ESTRUCTURA Y CLASIFICACION

De acuerdo a su composicion las proteinas se dividen en:

v Holoproteinas o proteinas simples

Formadas Unicamente por aminoacidos.

v' Heteroproteinas o proteinas conjugadas

Formadas por una fraccion proteinica y por un grupo
no proteinico, que se denomina grupo prostético.

Dependiendo del grupo prostético existen varios tipos.
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1.2 ESTRUCTURA Y CLASIFICACION

Clasificacion de las proteinas

Proteinas fibrosas

Holoproteinas
Proteinas globulares

Cromoproteinas

Proteinas Glicoproteinas

Heteroproteinas Lipoproteinas

Nucleoproteinas

Fosfoproteinas
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1.3 SINTESIS PROTEICA

La sintesis de proteinas se lleva a cabo en 2 etapas:

1.- Transcripcion

nucledtidos de ARN libres

. . 4
- I n I CI a CI 0 n direccion de la () cadena antisentido del ADN
transcripcion |

- Elongacion

molécula de ARN

. }
- Terminacion .

2.- Traduccion
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1.3 SINTESIS PROTEICA

TRANSCRIPCION

Esta ocurre en el nucleo de las células eucariotas, la secuencia

se transcribe en una molécula de acido ribonucleico (ARN), el
cual se denomina como ARN mensajero (ARNm). Tiene tres

etapas importantes.

- - m 7
- Iniciacion
Factores de Transcripcion

e ADN

ADN Transcrito

ARN Polimerasa Il

Promotor TATAAA
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1.3 SINTESIS PROTEICA

‘Elongacion

ARN Polimerasa Il

Cadena de ARNm inmaduro Cola poli-A
gU—. — — 3
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Direccion de la transcripcion

v

‘Terminacion N\

Cola poli-A
Exones Exones Exones Cola poli-A - i 3
f_/% r_/% f r Y
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1.3 SINTESIS PROTEICA

TRADUCCION

Es el proceso por el cual la informacion contenida en el ARNm
maduro se convierte en proteinas y tiene lugar en los

ribosomas, estos se encuentran el citoplasma de la célula.

Aminoécido

Subunidad ribosomal
grande

ARNt

Anticoddn

Codén N

)
Subunidad ribosomal
pequefia
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1.3 SINTESIS PROTEICA

La degradacion y sintesis de las proteinas ocasiona

\ 4

una pérdida diaria neta de nitrogeno (en forma de urea)

\ 4

Equivalente a 35-55 g de proteina

Cuando la ingesta dietética compensa a las pérdidas se dice que

el organismo esta en equilibrio nitrogenado.
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1.3 SINTESIS PROTEICA

El balance nitrogenado puede ser positivo o negativo:

v'Balance positivo:
Cuando la ingesta nitrogenada es mayor a las pérdidas
Ej: de lo ocurrido en el crecimiento, el embarazo... @ @

v'Balance negativo: @

La ingesta de nitrégeno es inferior a las pérdidas,

Ej: de lo ocurrido en la desnutricidn, la anorexia prolongada, en quemaduras.
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1.3 SINTESIS PROTEICA

Recambio diario de proteinas
Cantidad Uso
70 g Recambio de enzimas digestivas y células intestinales.
20 g Sintesis de proteinas plasmaticas
8¢ Sintesis de hemoglobina
20 g Recambio de leucocitos
75-100 g Recambio de células musculares
80-100g Diversas vias sintéticas
*Bajo ciertas condiciones (estrés metabdlico, infecciones o
embarazo.etc.) la sintesis de algunas proteinas puede verse aumentada.

RECAMBIO PROTEICO: Casi todas las proteinas del organismo se estan
sintetizando de manera continua a partir de los aminoacidos, degradandose
para dar de nuevo aminoacidos y formar asi nuevas proteinas en base a
las necesidades
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1.4 DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO PROTEICO

| Comienza en el estémago con

J J )
. laalbres
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1.4 DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO PROTEICO

METABOLISMO

Existen 3 mecanismos esenciales en el metabolismo de los
aminoacidos:

v Transaminacion
v' Desaminacion

v" Descarboxilacion
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1.4 DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO PROTEICO

METABOLISMO

: Aparatcvligestiva Higado

Aminoacidos — Aminoicidos —— Proteinas

Musculo Glucag.c'm. Energia
C . Glucocorticoides
Aminoicidos

Insulina + Glucosa — Amoniaco —Urea
Proteinas

‘ Circulacién sanguinea

Rifdn
Urea

Metabolismo hepatico y muscular de las proteinas
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1.5 FUNCIONES DE LAS PROTEINAS

Las funciones principales de las proteinas son las siguientes:

v" Estructural
Enzimatica
Hormonal

Defensa

Transporte Las proteinas cumplen una

Reserva o) funcidn energética
ya que aportan 4 Kcal/g

Energética

X < X X X X

Contraccion muscular
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1.6 CALIDAD PROTEICA DE LAS PROTEINAS

La calidad proteica, conocida como "valor bioldgico de la proteina":

Capacidad de una fuente dietética para cubrir los
requerimientos de nitrdgeno y aminoacidos en el organismo;
si es deficiente en uno o mas Aa esenciales su calidad sera

menor.

Criterios de calidad para valorar las proteinas:
v Criterios quimicos: Referente a la cantidad Aa esenciales

v Criterios biologicos; Referentes a:
o La capacidad de una proteina para mantener un balance
nitrogenado positivo
o Llevar a cabo los procesos de crecimiento y formacion de

las estructuras
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1.6 CALIDAD PROTEICA DE LAS PROTEINAS

CRITERIOS BIOLOGICOS:

v Digestibilidad (D): Proporcion de nitrogeno absorbida.

v Valor biologico (VB): Proporcion de nitrogeno absorbido y
retenido por el organismo para usarlo como elemento de
crecimiento o de mantenimiento.

v Utilizacion Neta de Protéica (UNP): Producto del valor
bioldgico por la digestibilidad.

v Coeficiente de Eficacia Proteica: Usa para conocer el
crecimiento producido con la ingesta de proteinas.
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1.6 CALIDAD PROTEICA DE LAS PROTEINAS

Aminoacido limitante:
Aminoacidos esenciales que se encuentran en menor cantidad o nula en
una proteina.

El conjunto de todos los aminoacidos esenciales no sblo esta presente en
las proteinas de origen animal, sino también en:

Soja y derivados

Legumbres como los garbanzos, los azukis
Quinoa y el amaranto

Semillas de canamo

Pistachos

AN N NI NN

Que contienen los 8 aminoacidos esenciales, en las
cantidades adecuadas para el organismo.
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1.6 CALIDAD PROTEICA DE LAS PROTEINAS

Digestibilidad de las proteinas limitada debido a:

v Efectos de la conformacion estructural de las proteinas.

v Interacciones con iones metalicos, lipidos, acidos nucleicos,
celulosa.

v' Tamaho y superficie de la particula de la proteina

v" Tratamiento térmico

v Diferencias bioldgicas entre individuos
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1.7 DISPONIBILIDAD DE AMINOACIDOS

Porcentaje de digestion y absorcion

Proteina animal: 90 %

Proteina vegetal: 60 - 70 %
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1.7 DISPONIBILIDAD DE AMINOACIDOS

En el caso de que se tengan dos alimentos que contienen proteinas

con aminoacidos limitantes diferentes, el aminoacido de una proteina

puede compensar el aminoacido deficiente de la otra fuente proteica.

Alimentos AA esencial en bajo | AA esencial en alto
nivel valor nivel
Legumbres Metionina Lisina y tronina
Cerales Lisina e isoleuciona Metionina,treonina y

triptofano

Frutos Secos

isoluecina

Metionina y triptofano

Vegetales

Metionina e isoluecina

Lisina y triptofano
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1.7 DISPONIBILIDAD DE AMINOACIDOS

Complementacion proteica

VEGETAL (Complementacion proteica) Ejemplos l

Legumbres + cereales integrales: * lentejas con arroz
* cuscus con garbanzos
* garbanzos con trigo (pasta alimentaria)
* sojacon arroz
* garbanzos con pan

Frutos secos y semillas + lacteos vegetales  avena o arroz con leche y frutos secos.

Legumbres + frutos secos: * garbanzos con pifiones
* ensalada de lentejas con nueces
* humus (garbanzos triturados con semillas

de sésamo)

Cereales integrales + lacteos vegetales * arroz o avena con bebida de soja y frutos
Secos.

Frutos secos y semillas + cereales integrales * ensalada de arroz con frutos secos, pasta
con nueces.
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