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UNIDAD III: 

PROTEÍNAS 

GENERALIDADES

Definición de 

proteínas, clasificación 

y estructura química

Definición Las proteínas son unas de las moléculas más abundantes en los sistemas vivos, constituyen el 50% o más del peso seco.

Clasificación
Enzimas, hormonas, proteínas de almacenamiento como la que se encuentra en los huevos de las aves y los reptiles, proteínas de transporte como la hemoglobina, proteínas

contráctiles como las que se encuentran en el músculo, inmunoglobulinas y proteínas de membrana entre otras.

Estructura química

Esquema Todas son polímeros de aminoácidos, dispuestos en una secuencia lineal.

Aminoácidos

- Los aminoácidos constituyen la base estructural de los péptidos y proteínas. Desde el punto de vista químico estos productos se caracterizan por poseer un

grupo carboxilo –COOH unido a un grupo amino –NH2 unidos a un mismo carbono, denominado carbono alfa.

- Un aminoácido es en realidad una sustancia anfótera, que adoptará formas iónicas diferentes en función del pH del medio.

Estructura de las 

proteínas. Niveles 

estructurales. 

Estructura primaria La secuencia lineal de aminoácidos, dictada por la información hereditaria contenida en la célula para esa proteína, se conoce como estructura primaria de la proteína.

Estructura secundaria

Hélice a Ésta hélice mantiene su estructura gracias a las interacciones entre el oxígeno de un grupo amino y el hidrógeno del grupo amino de otro aminoácido situado a

cuatro aminoácidos de distancia en la cadena.

Lámina B
Los pliegues se forman por la existencia de puentes de hidrógeno entre distintos átomos del esqueleto del polipéptido, los grupos R se extienden por encima y por 

debajo de los pliegues de la hoja.

Hélice a y lámina B
Las proteínas que en su mayor parte asumen una forma de hélice alfa o lámina beta, se conocen como proteínas fibrosas y desempeña importantes

papeles en el organismo.

Estructura terciaria

- A medida que la molécula se tuerce y entra en solución, los grupos R hidrofóbicos tienden a agruparse en el interior de la molécula y los grupos R hidrofílicos tienden a

extenderse hacia fuera en la solución acuosa. Se forman puentes de hidrógeno que enlazan segmentos del esqueleto de aminoácidos. La estructura tridimensional que resulta

se denomina es la denominada estructura terciaria de la proteína.

- En muchas proteínas la estructura terciaria hace que toda la molécula adquiera una estructura globular que se pliega de manera complicada, formando las proteínas globulares.

Estructura cuaternaria
Nivel de organización de las proteínas, que implica la interacción de dos o más polipéptidos, se llama estructura cuaternaria. El plegamiento de las cadenas polipeptídicas está

organizado y dirigido por otro grupo de proteínas llamadas chaperones moleculares.

Clasificación de las proteínas 

estructurales, catalíticas, de 

defensa, de transporte

Aminoácidos

- 20 aminoácidos diferentes.

- 8 esenciales: Fenilalanina, Isoleucina, Leucina, Lisina, Metionina, Treonina, Triptófano y Valina.

Clasificación Se clasifican atendiendo al estado del radical a pH = 7 
- Apolares: (8, 6 de ellos esenciales): Ej. Alanina.

- Polares sin carga: (7, 1 esencial). Ej. Serina.

- Polares catiónicos (3, 1 esencial). Ej. Lisina.

- Polares aniónicos (2, ninguno esencial). Ej. Acido

Aspártico.

Propiedades
- Isomería.

- Propiedades ácido-base.

- Solubilidad. 

- El enlace peptídico. 

- Péptidos y proteínas.  

Tipos de enlaces de las 

proteínas

- Covalentes: puentes disulfuro (cisteína-cisteína).

- Salino, electrostático o iónico: entre cargas opuestas: COO- - NH3+.

- Hidrófobo: entre compuestos apolares por “expulsión” del agua.

- Polar, Puentes de hidrógeno: entre compuestos polares: grupos alcohol, por ejemplo.

La estructura terciaria es 

fundamental para

1. Reconocimiento entre moléculas. 2, Formación de centros activos. - Conformaciones activa/inactiva (enzimas alostéricas). 3. 

Propiedades. 4. Solubilidad. 5. Especificidad. 6. Desnaturalización. 7. Capacidad amortiguadora. 8. Efecto osmótico. 

- Clasificación: 1. En cuanto a estructura: Fibrosa y globular. 2. En cuanto a composición: Holoproteínas y heteroproteínas. 

Propiedades biológicas de las proteínas 1. Catalítica o enzimática. 2. Hormonal. 3. Estructural. 4. Transporte. 5. Movimiento. 6. Inmunitaria. 7. Homeostática. 8. Reserva. 

Dos casos en detalle: hemoglobina y clorofila.

Propiedades físicas y 

químicas de las proteínas 

(ácido-base, solubilidad.)

Especifidad A diferencia de otras biomoléculas como glúcidos o lípidos, las proteínas son específicas de cada especie e incluso de cada individuo, ya que dependen de la información genética. 

Solubilidad Las proteínas son solubles en agua sí disponen de suficientes aminoácidos polares. En solución las proteínas pueden actuar como ácidos o como bases en función del pH del medio, por eso se denominan anfóteras.

Desnaturalización El calor, valores extremos de pH o la presencia de ciertos disolventes orgánicos, como el alcohol o cetona, producen la rotura de los enlaces no covalentes o alteran la carga de la proteína. 
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