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INTRODUCCION

Cuando la proteina no ha sufrido ningin cambio en su interaccién con el
disolvente, se dice que presenta una estructura nativa.

Se llama desnaturalizacion de las proteinas a la pérdida de las estructuras de
orden superior (secundaria, terciaria y cuaternaria), quedando la cadena
polipeptidica reducida a un polimero estadistico sin ninguna estructura
tridimensional fija.

Cualquier factor que modifique la interaccion de la proteina con el disolvente
disminuira su estabilidad en disolucion y provocard la precipitacion. Asi, la
desaparicion total o parcial de la envoltura acuosa, la neutralizacion de las cargas
eléctricas de tipo repulsivo o la ruptura de los puentes de hidrogeno facilitaran la
agregacion intermolecular y provocara la precipitacion. La precipitacion suele ser
consecuencia del fendmeno llamado desnaturalizacion y se dice entonces que la
proteina se encuentra desnaturalizada. En una proteina
cualquiera, la estructura nativa y la desnaturalizada tan sélo tienen en comun la
estructura primaria, es decir, la secuencia de AA que la componen. Los demas
niveles de organizacion estructural desaparecen en la estructura desnaturalizada.

La desnaturalizacion provoca diversos efectos en la proteina:

1. Cambios en las propiedades hidrodinamicas de la proteina: aumenta la
viscosidad y disminuye el coeficiente de difusion

2. Una drastica disminucion de su solubilidad, ya que los residuos hidrofébicos
del interior aparecen en la superficie

3. Pérdida de las propiedades biologicas

A continuacion, se presenta un reporte de practica sobre la desnaturalizacion de
proteinas en diferentes materiales.




METODOLOGIA

DIAGRAMAS DE FLUJO: Desnaturalizacion de proteinas
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RESULTADOS

Experimento 1. Desnaturalizacion de las proteinas de la carne:

Durante el lapso de 3 horas, se estuvo observando lo que pasaba con la carne
cada 30 minutos y nos percatamos de que el trozo de carne iba cambiando su
tonalidad.

» Los primeros 30 min transcurridos noté que la carne cambio su tonalidad de
rojo fuerte a una tonalidad palida:
+ Lasotras5
etapas (de 30 min
c/u) noté que la
carne fue
oscureciéndose
pOCO a poco y que
el jugo de limén estaba siendo absorbido por la carne debido a que el acido fue
cociendo la carne poco a poco:
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Experimento 2. Desnaturalizacion de la queratina:

» Después de lavar y secar la porcidén de cabello, este se esponjo debido a que
al plancharlo el calor debilité la queratina del cabello:

Experimento 3. Desnaturalizacion de las proteinas del huevo:

» Después de hacer los movimientos envolventes a la clara de huevo
aproximadamente por 5 minutos, su estructura se volvid muy esponjosa (punto
de nieve):




Experimento 4. Desnaturalizacion de la proteina de la clara de
huevo:

» Después de dejar reposar la mezcla en un lugar calido hasta que el alcohol
evaporara completamente, la consistencia de la clara se volvio gelatinosa y
esto fue debido a que el alcohol cocié la clara de huevo:




CONCLUSION

En conclusién, la desnaturalizacion provoco diversos cambios o efectos
notables principalmente dentro de las estructuras de las proteinas como:

e Cambios de las propiedades hidrodindmicas de la proteina como el aumento
de viscosidad o disminucién en el coeficiente de disminucién
e Disminucién de solubilidad

e Pérdida de las propiedades fisicas y biolégicas.

El agente mayoritariamente desnaturalizante de proteinas (de las sustancias
utilizadas en este experimento) es el alcohol; ya que la clara de huevo
presentd una mayor alteracion y en menor tiempo que los demas compuestos.
Las condiciones acidas generan un mayor grado de desnaturalizacion de
proteinas que las condiciones fisicas aunque con el calor también se notan
cambios bruscos pero de una manera mas lenta esto se provoco por diferentes
factores como el pH y la temperatura o la polaridad de los solventes.

Estos cambios son irreversibles y afectan a la funcion de las proteinas.
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