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PROTEÍNAS,
GENERALIDADES

Proteasas, abundantes en vivos, constituyen el
50% o más del peso seco. Existen moléculas
como enzimas, hormonas, proteínas de
almacenamiento, transporte, contráctiles,
inmunoglobulinas y proteínas de membrana.

La proteína tiene una estructura tridimensional establecida
por múltiples interacciones débiles, optimizadas por
enlaces de hidrógeno y iónicas, con principales niveles de
organización Primaria, Secundaria, Terciaria y
Cuaternaria. 

PROTEÍNAS
NIVELES DE
ORGANIZACIÓN

Los enlaces covalentes en las proteínas imponen
conformaciones importantes, con carbonos separados por tres
enlaces covalentes: Cα—C—N—Cα. 

2.2 ESTRUCTURA DE LAS
PROTEÍNAS.

ESTRUCTURA PRIMARIA

ESTRUCTURA SECUNDARIA
El término estructura secundaria describe la distribución espacial de
los átomos de una cadena polipeptídica, en las proporciones
ampliamente distribuidas en las proteínas, con características iguales. 

ESTRUCTURA TERCIARIA
La terciaria es la tridimensional global disposición de todos los átomos de
una proteína, incluyendo aspectos de largo alcance en la secuencia de
aminoácidos que se encuentran en diferentes estructuras secundarias. 

ESTRUCTURA CUATERNARIA
Las proteasas están compuestas de cadenas o subunidades
polipeptídicas, dispuestas en complejos tridimensionales, clasificadas en
grupos fibrosas y globulares en función de su estructura superior.

CLASIFICACIÓN DE LAS PROTEÍNAS
ESTRUCTURALES, CATALÍTICAS, DE
DEFENSA, DE TRANSPORTE.

CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS Y
CLASIFICACIÓN GENERAL.

Las proteínas, compuestas de unidades C,
H, O, N y S, constituyen aproximadamente
el 50% de la pared celular de un
organismo, con un peso molecular de 104-
106 y una solubilidad variable.

FUNCIONES ESPECÍFICAS

Catalítica
Hormonal 
Estructural
De transporte
Reserva (albúmina)
Movimiento,
Homeostática

CLASIFICACIÓN. 

AMINOÁCIDOS: CARACTERÍSTICAS
Y PROPIEDADES.

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. 

El carbono es asimétrico, y la naturaleza sólo
tiene aminoácidos. El aminoácido concreto tiene
carga neutra, solubilidad, y un enlace peptídico,
que es rigido y hidrolizable. 

PROPIEDADES

PROPIEDADES QUÍMICAS
Y ESTRUCTURALES

Peptida es la unión de aminoácidos en proteínas,
formada por estructuras de complejidad
creciente. El primer aminoácido tiene el N-
terminal, el último el C-terminal. 

ESTRUCTURA DE LAS
PROTEÍNAS.

La estructura terciaria es fundamental para el
mantenimiento de la molécula y las propiedades de
la molécula, ya que se encuentra en las estructuras
primaria, secundaria, y terciaria, ya que se dan
dominios estructurales. 

PÉPTIDOS Y
PROTEÍNAS.

PROPIEDADES. Tamaño y forma de la molécula. 
 Radicales que queden en el exterior.

SOLUBILIDAD.
Muy solubles: las del plasma. 
Poco solubles: las de la membrana (pueden ser
anfipáticas). 
Muy poco solubles: como el colágeno (forma fibrosa),
pero que puede formar coloides (caldo de carne).

ESPECIFICIDAD
Muy solubles: las del plasma. 
Poco solubles: las de la membrana (pueden ser
anfipáticas). 
Muy poco solubles: como el colágeno (forma fibrosa),
pero que puede formar coloides (caldo de carne).

Un aminoácido tiene un grupo carboxilo
(COOH) y un amino (NH2) unidos al
mismo carbono. 8 de ellos son esenciales,
ingiendos con la dieta y no producidos
en metabolismo. 

2.4. PROPIEDADES FÍSICAS Y QUÍMICAS
DE LAS PROTEÍNAS (ÁCIDO-BASE,
SOLUBILIDAD.).

A) ESPECIFICIDAD
Las proteínas son específicas de cada especie e individuo
y dependen de información genética. Por ejemplo, la
hemoglobina, responsable del transporte de oxígeno en los
eritrocitos animales, tiene una secuencia específica de
aminoácidos y una estructura tridimensional.

B) SOLUBILIDAD 

Las proteasas, solubles en agua, pueden actuar como
ácidos o bases en solución, conocidas como
anfóteras, utilizadas para la separación por
electroforesis, aprovechando las propiedades
eléctricas de los aminoácidos polarizados.

C) DESNATURALIZACIÓN 
El calor, pH valores extremos o enlaces
orgánicos, como alcohol o cetona,
provocan la desnaturalización de la
proteína, obteniendo su función o el
desnaturalización reversible. 

CONFORMACIÓN NATIVA Y
DESNATURALIZACIÓN DE LAS
PROTEÍNAS

LA DESNATURALIZACIÓN PROVOCA
DIVERSOS EFECTOS EN LA PROTEÍNA:

La proteína desnaturaliza a la pérdida de las
estructuras superior, reduciendo a un polímero
estadístico y provocando precipitación a través
de factores modificantes. 

Desnaturalización de una proteína puede ser
causada por cambios en las propiedades
hidrodinámicas, aumentando su viscosidad y
disminuyendo su solubilidad, y puede precipitar
proteínas selectivemente. 

ESCLEROPROTEÍNAS.

PROTEÍNAS GLOBULARES:
Son más o menos redondeadas,
solubles en agua (coloides), tienen
estructura terciaria o cuaternaria y
función dinámica. 

Albúminas: Tienen función de reserva y transportadoras, como
la ovoalbúmina de la clara de huevo y la lactoalbúmina de la
leche y la seroalbúmina de la sangre. 
Globulinas: α, β, γ globulinas. 
Protaminas e histonas: Asociadas a los ácidos nucleicos. Las
primeras sólo en espermatozoides.

PROTEÍNAS FIBRILARES,
FILAMENTOSAS O
ESCLEROPROTEÍNAS:

 Son alargadas ya que carecen de
estructura terciaria y únicamente la
poseen secundaria o cuaternaria.
Son insolubles en agua y
generalmente estructurales.

Colágeno: Abunda en el tejido conjuntivo, cartilaginoso y óseo.
Tiene función de protección y soporte. Al cocerlo da gelatina. 
Queratina: Forma estructuras como pelo, lana, uñas, plumas, etc. 

PROTEÍNAS DEL PLASMA.

La sangre es un tejido circulado en
un sistema cerrado, como el plasma.
Es importante tener el valor normal
del paciente y el funcionamiento de
proteínas, que deben variar en
movilidad, peso molecular y
composición química. 

• Proteínas con función de transporte y asociados a
sistemas buffer.
 • Proteínas reactantes de fase aguda
• Proteínas sintetizadas por el sistema
inmunocompetente.

SUS FUNCIONES

 METALOPROTEÍNAS.

Metalobiomoléculas, encontradas en metales de transición, son en dos
grupos: proteicas y no proteicas. Los proteicas incluyen enzimas,
transporte y almacenamiento proteínas, y las no proteicas tienen
funciones estructurales y anabólicas. Metaloenzimas, catalizadores
biológicos, afectan a la función metabólica y tienen funciones distintas.
Estos sistemas requieren técnicas cinéticas y espectroscópicas. 

METABOLISMO
DE PROTEÍNAS.

La unidad estructural y funcional de una proteína es constituyendo
aminoácidos, como elemento en gran variabilidad, y el alfa-amino-
carboxilo, formado por carbono, hidrogeno, oxígeno y nitrógeno. Los
aminoácidos dependen de nitrógeno metabólicamente útil. 

CONSTITUCIÓN
QUÍMICA PROTEICA

METABOLISMO
PROTEICO

DIGESTIÓN;
El proceso de degradación de proteínas en alimentos de la dieta no
comienza en la cavidad bucal, sino en el tracto gastrointestinal,
estómago, duodeno y yeyuno, y culmina en la acción del borde en
cepillo del enterocito. 

ABSORCIÓN DE
AMINOÁCIDOS

El transporte de aminoácidos en el enterocito depende
de tres sistemas: dependente de sodio, independente
de sodio, y facilitada de diffusion. 

METABOLISMO DE AMINOÁCIDOS
EN EL ENTEROCITO;

Aproximadamente el 10% de los aminoácidos absorbidos por los
enterocitos se utilizan en la secreción, el reciclaje, el reemplazo
de células perdidas y la producción de energía, lo que provoca
atrofia celular debido a la reducción del soporte
gastrointestinal.

METABOLISMO DE AMINOÁCIDOS
EN EL HÍGADO

Aminoácidos son transportados a la vena porta, conformando
un "pool" regularizado por aportación, síntesis, catabolismo
de proteínas histicas y sustracción, con el objetivo de
metabolismo de nitrógeno útil. 


