{QOUE SON LAS PROTEINAS?

Las proteinas son moléculas formadas por aminoacidos que estan unidos por un tipo
de enlaces conocidos como enlaces peptidicos. El orden y la disposicion de los
aminoacidos dependen del codigo genético de cada persona. Todas las proteinas estan
compuestas por:

e Carbono
« Hidrogeno
« Oxigeno
« Nitrogeno

Y la mayoria contiene ademas azufre y fosforo.

Las proteinas suponen aproximadamente la mitad del peso de los tejidos del organismo,
y estan presentes en todas las células del cuerpo, ademas de participar en practicamente
todos los procesos biologicos que se producen.

Funciones de las proteinas

De entre todas las biomoléculas, las proteinas desempefian un papel fundamental en el
organismo. Son esenciales para el crecimiento, gracias a su contenido de nitrégeno,
gue no esta presente en otras moléculas como grasas o hidratos de carbono. También
lo son para las sintesis y mantenimiento de diversos tejidos o componentes del cuerpo,
como los jugos gastricos, la hemoglobina, las vitaminas, las hormonas y las enzimas
(estas ultimas actian como catalizadores biol6gicos haciendo que aumente la velocidad
a la que se producen las reacciones gquimicas del metabolismo). Asimismo, ayudan a
transportar determinados gases a través de la sangre, como el oxigeno y el diéxido de
carbono, y funcionan a modo de amortiguadores para mantener el equilibrio acido-
base y la presion oncoética del plasma.
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Otras funciones mas especificas son, por ejemplo, las de los anticuerpos, un tipo de
proteinas que actuan como defensa natural frente a posibles infecciones o agentes
externos; el colageno, cuya funcion de resistencia lo hace imprescindible en los tejidos
de sostén o la miosina y la actina, dos proteinas musculares que hacen posible el
movimiento, entre muchas otras.

Propiedades

Las dos propiedades principales de las proteinas, que permiten su existencia y el
correcto desempefio de sus funciones son la estabilidad y la solubilidad.

La primera hace referencia a que las proteinas deben ser estables en el medio en el que
estén almacenadas o en el que desarrollan su funcién, de manera que su vida media
sea lo mas larga posible y no genere contratiempos en el organismo.

En cuanto a la solubilidad, se refiere a que cada proteina tiene una temperatura y un pH
gue se deben mantener para que los enlaces sean estables.

Las proteinas tienen también algunas otras propiedades secundarias, que dependen de
las caracteristicas quimicas que poseen. Es el caso de la especificidad (su estructura
hace que cada proteina desemperfie una funcion especifica y concreta diferente de las
demas y de la funcién que pueden tener otras moléculas), la amortiguacion de pH
(pueden comportarse como acidos o como basicos, en funcion de si pierden o ganan
electrones, y hacen que el pH de un tejido o compuesto del organismo se mantenga a
los niveles adecuados) o la capacidad electrolitica que les permite trasladarse de los
polos positivos a los negativos y viceversa.

Nutricion

Las proteinas son esenciales en la dieta. Los aminoacidos que las forman pueden ser
esenciales o no esenciales. En el caso de los primeros, no los puede producir el cuerpo
por si mismo, por lo que tienen que adquirirse a través de la alimentacion. Son
especialmente necesarias en personas que se encuentran en edad de
crecimiento como nifios y adolescentes y también en mujeres embarazadas, ya que
hacen posible la produccion de células nuevas.

Alimentos ricos en proteinas

Estan presentes sobre todo en los alimentos de origen animal como la carne, el pescado,
los huevos y la leche. Pero también lo estan en alimentos vegetales, como la soja, las
legumbres y los cereales, aunque en menor proporcion. Su ingesta aporta al organismo
4 kilocalorias por cada gramo de proteina.
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Las proteinas son susceptibles de ser clasificadas en funcion de su forma y en funcién
de su composicion quimica. Segun su forma, existen proteinas fibrosas (alargadas, e
insolubles en agua, como la queratina, el colageno y la fibrina), globulares (de forma
esférica y compacta, y solubles en agua. Este es el caso de la mayoria de enzimas y
anticuerpos, asi como de ciertas hormonas), y mixtas, con una parte fibrilar y otra parte
globular.

Tipos

$Segun su origen

Segun su origen pueden ser proteinas animales y proteinas vegetales:

= Proteinas animales: Son aquellas que proceden de los animales (carnes,
pescados, huevos, lacteos, etc.).
= Proteinas vegetales: Son aquellas que proceden de los vegetales como las

legumbres, las semillas, los frutos secos, etc.
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Segin su funcion

Segun su funcion las proteinas pueden clasificarse en:

=Hormonales: Estas proteinas son transportadas a través de la sangre y
emiten informacion de una célula a otra.

= Enziméticas: son aquellas que aceleran los procesos metabdlicos en las
células (la digestion, funciones del higado, etc.).

= Estructurales: son necesarias para nuestro cuerpo como el colageno, la
gueratina y la elastina.

» Defensivas: Estas proteinas tienen una funcion inmunitaria para protegernos
de las bacterias.

= De almacenamiento: Son aquellas que guardan minerales como el potasio
o el hierro.

= Transportadoras: las proteinas transportan minerales a las células, como
es el caso de la hemoglobina.

= Receptores: son usadas en la comunicacion entre las células.

= Motoras: son las que regulan la fuerza, la velocidad del corazén y las

contracciones musculares
Segun su composicion
Segun su composicidén, los tipos de proteinas pueden ser:

= Simples: aminoacidos.
= Conjugadas: contienen un componente no aminoacido (dentro de las cuales
estan las glucoproteinas, lipoproteinas, nucleoproteinas,

metaloproteina, hemoproteina).
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Estructura de las proteinas

La actividad biolégica de una proteina depende en gran medida de la disposicién
espacial de su cadena polipeptidica. Dicha cadena sufre una serie de plegamientos
y estos proporcionan una gran complejidad a la estructura de las proteinas. Se
definen cuatro niveles distintos, conocidos como estructura primaria, secundaria,
terciaria, y cuaternaria, y, cada uno de ellos se constituye a partir del anterior.

Estructura primaria:

Esta estructura es la secuencia de aminoacidos de la proteina. Nos indica los
aminoacidos que componen la cadena polipeptidica y el orden en que se
encuentran. La secuencia de la proteina se escribe enumerando los aminoacidos
desde el extremo -N terminal hasta el extremo -C terminal.

Esta estructura constituye una secuencia de planos articulados que constituyen los
enlaces peptidicos, que no pueden girar, y los a&tomos de carbono, nitrégeno y

oxigeno que participan en ellos se sitian en el mismo plano.

Estructura secundaria:
Se trata de la disposicién de la cadena polipeptidica en el espacio. Existe una
conformacién mas estable que ninguna otra que es la que se mantiene. Los tipos

basicos de la estructura secundaria son:
a-hélice: plegamiento en espiral de la cadena polipeptidica sobre si misma.
Se mantiene estable por medio de puentes de hidrogeno que entre
los grupos -NH- y —C=0. Si estos enlaces se rompen, la estructura
secundaria se pierde.
(Ej.: a-queratina de las plumas)
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Lamina plegada: el plegamiento no origina una estructura helicoidal sino una
lamina plegada en zigzag.
La estabilidad de esta estructura también se consigue mediante
puentes de hidrégeno, pero en este caso son transversales.
(Ej.: B-queratina de la seda)

A B - laminar A
C

Hélice de colageno: se trata de una hélice mas extendida debido a la
abundancia de determinados aminoacidos que no pueden formar
puentes de hidrogeno.

La estabilidad de esta estructura se debe a la asociacion de tres
hélices unidas mediante enlaces covalentes y enlaces débiles.

Estructura terciaria:
Nos informa sobre la disposicion de la estructura secundaria de un polipéptido al

plegarse sobre si mismo originando una conformacion globular. Dicha conformacion
globular en las proteinas facilita su solubilidad en agua y esto les permite realizar
funciones de transporte, enzimaticas, hormonales, etc, (proteinas globulares).

Las proteinas que no llegan a formar estas estructuras terciarias mantienen su
estructura secundaria alargada (proteinas filamentosas o fibrilares). Son insolubles
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en agua y en disoluciones salinas, por lo que presentan funciones esqueléticas (Ej:
tejido conjuntivo, coldgeno de los huesos...)

De la estructura terciaria depende por lo tanto la funcion de la proteina, por lo que
cualquier cambio que se produzca en la disposicion de esta estructura puede
provocar la pérdida de su actividad biolGgica, proceso que conocemos con el
nombre de desnaturalizacion.

La estructura terciaria, constituye un conjunto de plegamientos que se originan por
la union entre determinadas zonas de la cadena polipeptidica. Estas uniones se
realizan por medio de enlaces entre las cadenas laterales de los aminoacidos, y
pueden ser de los siguientes tipos:

Puentes disulfuro: son enlaces fuertes covalentes entre los grupos —SH de los
aminoacidos cisteina.

Fuerzas electrostaticas: se trata de enlaces tipo idnico entre los grupos de
cargas eléctricas opuestas. Se producen entre grupos
radicales de aminoacidos acidos y aminoacidos basicos.

Puentes de hidrégeno

Fuerzas de Van der Waals: son uniones débiles que se producen entes los
aminoéacidos apolares.

Estructura cuaternaria:
Informa de la union de varias cadenas polipeptidicas con estructura terciaria para

formar un complejo proteico. Cada una de estas cadenas polipeptidicas recibe el
nombre de protdmero o subunidad proteica. Segun el nimero de subunidades que
se asocian, las proteinas que tienen estructura cuaternaria se denominan:

Dimeros: e]. enzima hexoquinasa

Tetrdmeros: ej. hemoglobina

Pentameros: ej. enzima ARN-polimerasa

Polimeros: €j. actina, miosina y capsida del virus de la polio (este posee 60

subunidades proteicas).

El tipo de unién que predomina en este tipo de estructura son
los enlaces débiles.
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