La célula esta formada por moléculas funcionales,
cuyas estructuras varian desde las mas simples,
como los elementos quimicos o el agua, hasta otras
extremadamente complejas, como las macromolé-
culas tridimensionales de las proteinas.

Bioelementos y biomoléculas
Glucidos
Lipidos

Proteinas







El agua es el principal componente
de los seres vivos.

1. Bioelementos y biomoléculas

1.1 Bioelementos

Los seres vivos, asi como el resto del Universo, estan formados por unas uni-
dades elementales de la materia llamadas atomos o elementos quimicos. Los
atomos o elementos quimicos que forman la materia viva se denominan bioe-
lementos.

Existen alrededor de 70 bioelementos (casi tantos como elementos quimicos,
exceptuando los gases inertes 0 nobles). Cuatro bioelementos, el carbono, el
oxigeno, el hidrégeno y el nitrégeno, son los principales componentes de la
materia viva.

BIOELEMENTOS

Bioelementos Seres vivos % seres vivos Funcién
Bioelementos primarios o plasticos
C,HONPRS Todos > 96% Estructural: componentes fundamentales de las biomo-
léculas.
Bioelementos secundarios
Na, K, Ca, Mg, Cl Todos < 4% Regulan procesos fisioldgicos (iones):

e Sodio y potasio: equilibrio osmaético e impulso nervioso.

e Calcio: huesos y dientes, impulso nervioso, coagula-
cion de la sangre.

e Magnesio: estructura de ribosomas y acidos nucleicos,
activador de enzimas. Clorofila.

Oligoelementos

Fe, Cu, Zn, Mn, Co

Si, F, Cr, Li, Ni, B, Mo, Al

As, Br, Ga, Se, W, Va...

Todos <0,1% Imprescindibles para algunos procesos bioldgicos:

e Hierro: hemoglobina y enzimas respiratorias.
Algunos grupos ® Manganeso: huesos, enzimas.

e Selenio: regeneracion de tejidos, protector de mem-
Esporadicos branas.

e Cobre y cinc: enzimas.

¢ Yodo: hormona tiroidea.

e Cromo: degradacion de &cidos nucleicos, accion de
la insulina.

¢ Cobalto: vitamina B, .

e Fluor: huesos y dientes.




1.2 Biomoléculas

Los bioelementos se enlazan entre si y forman biomoléculas o principios
inmediatos. Estas moléculas pueden ser érganicas o inorganicas.

Las biomoléculas inorganicas son el agua, el didxido de carbono y las sales
organicas que, excepto los carbonatos y derivados, no contienen carbono.

El agua es el principal componente de los seres vivos y es esencial para la
vida. Es el medio ideal para las reacciones quimicas, constituye el sistema de
transporte, sirve como solvente de otras sustancias, regula la temperatura y
tiene una funcién estructural.

Dentro de las sales inorganicas se encuentran las sales insolubles, como los
carbonatos o fosfatos, que son los principales componentes de las estructu-
ras oseas o0 de las conchas. Las sales inorganicas solubles estan presentes
como elementos cargados eléctricamente (iones) y ejercen funciones como la
transmision del impulso nervioso o la contracciéon muscular.

Contenido de agua en diferentes
organismos
Medusas > 90%
Caracoles 80%
Ser humano 63%
Algas 95%
Hongos 80% La molécula de agua esta formada por un
dtomo de oxigeno y dos de hidrégeno.

Las biomoléculas organicas o principios inmediatos organicos, a diferencia
de las biomoléculas inorganicas, son moléculas exclusivas de los seres vivos.
Son mas complejas y variadas debido a las caracteristicas del atomo de car-
bono, que es la base de su estructura. Se clasifican en glicidos, lipidos, pro-
teinas y acidos nucleicos.

Los denominados biocatalizadores (hormonas, vitaminas y enzimas) pueden
ser protidos o lipidos. Se encuentran en la materia viva en una proporcién muy
baja, pero son indispensables para su funcionamiento.

Clasificacion de las biomoléculas

Simples Inorganicas Oxigeno
Nitrobgeno
Compuestas Inorganicas Agua

Sales minerales
Diéxido de carbono

Organicas Pequenas Glucidos
Aminoacidos
Lipidos
Nucledtidos
Péptidos

Macromoléculas Proteinas
Polisacéridos
Acidos nucleicos

ACTIVIDADES

(Qué bioelementos son los
principales componentes de la
materia viva?

El principal componente de los
seres vivos es:

a) El hierro

b) La insulina

c) El agua

(Cuantas biomoléculas organi-
cas hay? ;Cuales son?



El pan, fuente de glucidos.

La diabetes es una enfermedad rela-
cionada con los glucidos. Se mani-
fiesta por un exceso de glucosa en la
sangre.

ACTIVIDADES

n (Cuales son las funciones de
los glicidos?

(Por qué a los glicidos tam-
bién se los denomina azicares?

ﬂ El agar-agar:
a) Es una proteina.
b) Es un monosacarido que se
encuentra en los crustaceos.
¢) Es un polisacarido.

2. Glucidos

Los seres vivos necesitan energia para realizar sus funciones vitales; para ello,
almacenan unas biomoléculas que cuando se destruyen aportan energia. Estas
biomoléculas que actian como unidades energéticas son los glucidos v los lipi-
dos.

Los glucidos, también denominados azucares o hidratos de carbono (porque
responden a la formula general C_(H,0),), son principios inmediatos organicos
constituidos por carbono (C), oxigeno (O) e hidrégeno (H). Son solubles en
agua y suelen tener sabor dulce. Estan formados por unas pequenas molécu-
las, los monosacaridos. El monosacarido mas conocido es la glucosa. La
uniéon de dos monosacaridos da lugar a un disacarido; la union de tres, a un
trisacarido, etc. Si se unen mas de diez monosacaridos, tenemos un polisa-
carido. Cuando en un polisacarido se repite siempre el mismo monosacarido,
se denomina homopolisacarido, y cuando se alternan distintos monosacari-

dos, heteropolisacarido.
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Estructura quimica de los glucidos. Monosacaridos (glucosa y fructosa), disacérido (sacarosa)

y polisacdridos (celulosa y almiddn).



CLASIFICACION Y PROPIEDADES BIOLOGICAS DE LOS GLUCIDOS

Funcion energética

Monosacaridos Glucosa Sustancias que se comportan como combustibles metabdlicos, ya que la célula las
utiliza para su consumo energético.
Fructosa
Galactosa
Disacaridos Sacarosa Sirven como reserva energética de rapido consumo.
Lactosa
Homopolisacaridos Almidon Polimeros de reserva en las plantas, los animales y los microorganismos; sistema de
. cadena para almacenar gran cantidad de monosacaridos.
Glucogeno
Dextrano
Funcién estructural
Monosacaridos Ribosa Forman parte de la estructura de los acidos nucleicos.
Desoxirribosa
Homopolisacaridos Celulosa Constituyente de la pared celular de las células vegetales.
Quitina Constituyente del exoesqueleto de los insectos, de las mandibulas de los anélidos y
del caparazon de los crustaceos.
Pectina Forma la sustancia que mantiene cohesionadas a las células vegetales.
Heteropolisacaridos Hemicelulosa Junto con la celulosa, forma parte de la pared celular de las células vegetales.
Agar-agar Constituyente estructural de las algas.

Acido hialurénico

Condroitina

Forman la sustancia intercelular viscosa que mantiene unidos los tejidos animales y
actuan de lubricantes.

Estructura del glucégeno.




I eidesdeess 0 3. Lipidos

El tejido adiposo esta constituido por
depositos de grasa que se encuen-
tran debajo de la piel. Ademas de ser
una reserva energética de lipidos,
sirve para conservar el calor del
CUerpo y como capa protectora con-
tra golpes y contusiones exteriores.

Alimentos ricos en lipidos.

Los organismos también pueden ingerir (en el caso de los animales) o sinteti-
zar (en el caso de las plantas) otro tipo de biomoléculas que se caracterizan por
ser insolubles en agua y por aportar mas energia al organismo por unidad
molecular que los glucidos: los lipidos. Son utiles como reserva de energia
cuando se degradan las reservas de glucidos. También tienen una importante
funcion estructural, debido a que forman parte de las membranas bioldgicas.
Los lipidos constituyen un grupo de biomoléculas muy heterogéneas, con pro-
piedades fisicas similares pero quimicamente muy diferentes. No forman
macromoléculas y son mas pequenas que las demas biomoléculas (glucidos,
proteinas y acidos nucleicos). Segun su estructura molecular se pueden dividir
en: acidos grasos, lipidos saponificables (forman jabones por hidrdlisis alca-
lina, como todas las grasas) y lipidos insaponificables (como los esteroides o
terpenos).
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Estructura del acido oleico. El dcido oleico es un acido graso insaturado del tipo omega-9 que se encuentra en algunos aceites vegetales,
como el de oliva, el de girasol, el de palta, etc., y ejerce una accidn beneficiosa en los vasos sanguineos reduciendo el riesgo de sufrir
enfermedades cardiovasculares.
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PROPIEDADES BIOLOGICAS DE LOS LiPIDOS

Funcion energética

Acidos grasos

Son los combustibles que suministran mas energia mediante su oxidacion en las mitocondrias.

Grasas

El exceso de acidos grasos se almacena en forma de grasas en el tejido adiposo de los animales o en
forma de aceites en las vacuolas de los frutos y en las semillas de las plantas oleaginosas.

Funcion estructural

Ceras Forman una capa protectora e impermeabilizante sobre la superficie del pelo, las ufas, la piel y el exo-
esqueleto de los insectos y alrededor del fruto, las hojas y los tallos tiernos de las plantas.

Triglicéridos Intervienen en la construccion de las membranas en las bacterias y las plantas.

Fosfolipidos Son los constituyentes de las membranas bioldgicas, donde forman una doble capa dirigida hacia el
interior.

Colesterol Forma parte de la membrana citoplasmatica aportando rigidez a su estructura.

Funcidn vitaminica

Acido linoleico
Acido linolénico
Acido araquiddnico

Son acidos grasos esenciales indispensables en la formacion de membranas.

Vitamina A: interviene en el proceso de la vision.

Vitamina E: antioxidante natural de acidos grasos y de otras moléculas.

Terpenos
Vitamina K: participa en el conjunto de reacciones que llevan a la formacion del coagulo de la sangre
(antihemorragica).

Esteroides Vitamina D: necesaria para la absorciéon y el metabolismo del calcio.

Funcion hormonal

Esteroides

Aldosterona, que regula la excrecion de agua y sales minerales.
Cortisona, que regula el metabolismo de los glucidos.
Hormonas sexuales: progesterona, testosterona, estradiol.
Ecdisona, que regula las fases de muda de los artropodos.

Prostaglandinas

Regulan diversas funciones: la vasodilatacion, las secreciones de las paredes del estbmago, la agrega-
cion plaquetaria, la contraccion uterina en el parto, etc.

Arteria
coronaria

Las placas de colesterol
angostan las arterias y
pueden llegar a bloquearlas.

Placa de
colesterol

Efecto del colesterol en una arteria coronaria.
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Aminoacidos con su abreviatura.
Aminoacidos esenciales en negrita

Alanina Ala
Arginina Arg
Asparagina Asn
Acido aspértico Asp
Cisteina Cys
Glutamina Gin
Acido glutamico | Glu
Glicina Gly
Histidina His
Isoleucina lle
Leucina Leu
Lisina Lys
Metionina Met
Fenilalanina Phe
Prolina Pro
Serina Ser
Treonina Thr
Triptéfano Trp
Tirosina Tyr
Valina Val
i N—C—cZ
H |
R
+

Estructura quimica de la alanina. C (carbo-
no), N (nitrégeno), O (oxigeno), H (hidro-

geno).
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4. Proteinas

La carne, fuente de proteinas.

Las proteinas son biomoléculas fundamentales en la estructura celular. Dicho
de otra manera, son moléculas complejas que constituyen los “ladrillos” con los
que se construye el cuerpo de los seres Vvivos.

Desde el punto de vista quimico, las proteinas son biopolimeros, es decir,
macromoléculas de elevado peso molecular formadas por un tipo de moné-
meros, llamados aminoacidos porque tienen un grupo amino y un grupo
acido, que se unen entre si mediante enlaces peptidicos. Los aminoacidos
son solubles en agua.

Existen veinte tipos de aminoacidos, cada uno de los cuales tiene unas carac-
teristicas fisico-quimicas particulares. Entre ellos estan los que se denominan
aminodacidos esenciales, que el organismo humano no puede sintetizar y
tiene que ingerir con los alimentos. Una dieta variada aporta en principio todos
los aminoacidos necesarios para el funcionamiento del organismo.

Segun el numero de aminoacidos que se unen entre si, tenemos un dipéptido,
un tripéptido, un oligopéptido (< 10 aminoacidos), polipéptidos (> 10 aminoa-
cidos) o proteinas (< 100).

El conjunto de los aminoacidos esenciales solo esta presente en las proteinas de
origen animal. En la mayoria de los vegetales siempre hay alguno que no se halla
en cantidades suficientes.

El valor o calidad biolégica de una determinada proteina se define por su capaci-
dad de aportar todos los aminoacidos necesarios para los seres humanos. La leche
materna es el patron con el que se compara el valor biolégico de las demas protei-
nas de la dieta.

Por otra parte, el aporte proteico neto es la relacion entre el nitrégeno que contie-
ne la proteina ingerida y el que el organismo retiene. Hay proteinas de origen vege-
tal, como la de la soja, que a pesar de tener menor valor bioldgico que otras protei-
nas de origen animal, tienen un mayor aporte proteico neto porque se asimilan mejor.



4.1 Estructura de las proteinas

La funcion y la forma de una proteina se definen por su configuracion espa-
cial. Se pueden describir cuatro estructuras con diferentes niveles de com-
plejidad, de manera que cada una de ellas informa de la disposicion en el
espacio de la anterior. Estas estructuras son: primaria, secundaria, terciaria y

cuaternaria.
Cley
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Estructura primaria

La estructura primaria esta determinada por la secuencia de los aminoacidos;
es decir, segun qué tipo de aminoacidos, cuantas moléculas de cada uno vy el
orden en que se encuentran en la molécula de proteina.

De todas las secuencias posibles que se pueden formar con los veinte amino-
acidos elementales, las proteinas actuales son las que tienen las secuencias
adecuadas para adoptar configuraciones estables y capaces de realizar una
enorme diversidad de funciones. El resto de las secuencias posibles deben
haber sido eliminadas por la seleccion natural en el transcurso del proceso de
evolucion de las especies.

Estructura secundaria

Debido a que se forman enlaces entre los aminoacidos que integran la molé-

cula de proteina, aparece una nueva disposicion espacial denominada estruc-

tura secundaria.

Esta es la configuracion espacial que adopta la molécula a medida que se va

sintetizando la proteina en las células, porque es energéticamente mas estable.

Dos tipos principales de estructuras secundarias son la alfa-hélice y la beta o

de lamina plegada.

B Estructura alfa-hélice. La estructura primaria se enrolla sobre si misma vy
origina una hélice tupida muy estable, debido a que se forman enlaces entre
los aminoacidos.

B Estructura beta-laminar. Algunas regiones de la cadena primaria se doblan
sobre si mismas hacia delante y hacia atras, de manera que diferentes tra-
mos quedan cara a cara, y se unen mediante enlaces formando laminas ple-
gadas en forma de zig-zag.

Los aminoacidos se unen entre si forman-
do péptidos.

Estructura alfa-hélice.

Estructura beta-laminar.
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Fibra de coldgeno. Proteina filamentosa.

ACTIVIDADES

8

(Cual es la funcion del coleste-
rol?

Indica si es verdadero o falso:

a) La actividad biologica de las
proteinas depende exclusi-
vamente de su estructura pri-
maria.

b) Los componentes de los lipi-
dos se unen entre si median-
te enlaces peptidicos.

c) Las inmunoglobulinas son
proteinas.
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Estructura terciaria

Es la conformacion espacial que adopta la estructura secundaria como conse-

cuencia de las interacciones que se establecen entre diferentes puntos de la

cadena, lo que hace que se pliegue sobre si misma sucesivamente. Las estruc-
turas terciarias que con mas frecuencia adoptan las proteinas son la globular

y la filamentosa.

B Conformacién globular. Es la forma esférica que presentan las moléculas
de proteinas cuando la estructura secundaria, al plegarse, adopta una forma
similar a un ovillo. Las proteinas con esta conformacion son solubles en agua
y en disoluciones salinas, y se difunden facimente en estos medios. Las
enzimas son, en su mayoria, proteinas globulares.

B Conformacion filamentosa. Es la forma lineal que presentan determinadas
moléculas de proteinas cuando la estructura secundaria se mantiene alarga-
da. Las proteinas que poseen esta conformacion son insolubles en agua y
en disoluciones salinas. Los colagenos presentes en los tejidos conjuntivos
y las queratinas de unas, cabello, pezunas, etc., son gjemplos de proteinas
filamentosas.

Estructura cuaternaria

Cuando varias cadenas de aminoacidos se unen, la proteina presenta una
estructura cuaternaria. Se dice que la proteina esta formada por diversas subu-
nidades. Por ejemplo, la molécula de hemoglobina esta formada por la unién
de cuatro cadenas de aminoécidos.

La estructura cuaternaria de las proteinas es responsable de la actividad biolo-
gica que realizan y, en consecuencia, de la funcion de la proteina.

En resumen, la estructura cuaternaria depende de la terciaria y esta, a su vez,
de la conformacion que tenga en su estructura secundaria. Esta ultima estruc-
tura también depende de la primaria, es decir, la secuencia de aminoacidos que
compone la cadena proteica.

Mioglobina. Proteina globular.



4.2 Propiedades y funciones de las proteinas

PROPIEDADES

Solubilidad

Las proteinas globulares son solubles en agua y medios acuosos (interior de la célula).

Los aminoacidos interactian con las moléculas de agua de su entorno, por lo que las proteinas
quedan rodeadas de una capa de moléculas de agua, denominada capa de solvatacion; esta
impide que las moléculas de proteinas se unan entre si y precipiten, y posibilita la formacién de dis-
persiones estables en el agua.

La hidratacion de los tejidos de los organismos se basa en esta propiedad.

LLa sal destruye la capa de solvatacion.

Desnaturalizacion

Las proteinas pierden las estructuras secundaria, terciaria y cuaternaria, y, como consecuencia,
también pierden sus propiedades especificas.

Se produce por cambios de pH, de concentracion, de temperatura, etc., que rompen los enlaces
débiles mediante los cuales se mantienen las configuraciones secundaria, terciaria y cuaternaria.
La recuperacion de la configuracion inicial (renaturalizacién) no siempre es posible; depende de la
intensidad de la causa que ha provocado la desnaturalizacion.

Un ejemplo irreversible es la coccion de la albumina del huevo, que pasa de tener una estructura
globular hidrosoluble a adoptar una forma fibrosa e insoluble en agua.

Especificidad de especie. Son diferencias de estructura primaria. Las moléculas proteicas de
dos especies distintas que realizan la misma funciéon pueden tener secuencias de aminoacidos
diferentes.

Especificidad Especificidad de sustrato. Solo uno o unos pocos sustratos pueden unirse con una determinada
proteina: aquellos que por su geometria complementaria pueden adaptarse al centro activo. Esta
especificidad es la que se da en las reacciones enzimaticas.

FUNCIONES PROTEINAS

Funcidn estructural

Glucoproteinas. Membranas celulares.

Colageno. Tendones, matriz de los huesos y cartilagos. Mantiene unidos los tejidos animales.
Elastina. Ligamentos y paredes de los vasos sanguineos.

Queratina. Escamas, ufias, pelos, puas, plumas, etc.

Fibroina. Telarafia y capullo de seda.

Funcion de transporte

Permeasas. Regulan el paso de las moléculas a través de la membrana celular.

Hemoglobina. Transporta el oxigeno en la sangre de los vertebrados; la hemocianina lo hace en la
sangre de los invertebrados.

Lipoproteinas. Transportan el colesterol, los triglicéridos y otros lipidos por la sangre.
Seroalbumina. Acumula y transporta los acidos grasos, los farmacos y téxicos en la sangre.
Mioglobina. Realiza funciones transportadoras en los musculos.

Funcion de defensa
0 inmunoldégica

Inmunoglobulinas de la sangre. Anticuerpos que sintetiza el organismo cuando aparecen sustancias
extrafias o antigenos. Los anticuerpos se asocian a los antigenos, aglutinandolos y precipitandolos.
Trombina y fibrindgeno. Formacién del coagulo en una hemorragia.

Mucinas. Accién germicida y protectora. Mucosas del aparato digestivo y respiratorio.

Funcién hormonal
o reguladora

Insulina. Metabolismo de la glucosa.

Funcién contractil

Actina y miosina. Contraccion de las fibras musculares.
Dineina. Movimiento de los cilios y los flagelos.

Funcion de reserva

Ovoalbumina, de la clara de huevo, caseina, de la leche, y gliadina, de la semilla de trigo, son un
almacén de aminoécidos para el embrion en desarrollo.

Funcién enzimatica

Ribonucleasa, tripsina, catalasas, peroxidasas, citocromos..., actian como biocatalizadores del
metabolismo celular.
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Reaccion enzimatica.
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4.3 Las enzimas

Las enzimas son proteinas, en su mayoria globulares, cuya funciéon es regular
las reacciones quimicas que tienen lugar en las células. Es decir, son biocata-
lizadores de miles de reacciones quimicas que constituyen el metabolismo
celular.

Las enzimas facilitan las reacciones bioguimicas en las que participan, y o
hacen sin experimentar ninguna modificacion en su estructura molecular; ade-
mas, intervienen en concentraciones muy bajas.

Reaccion enzimatica

En las reacciones quimicas se produce una transformacion de las sustancias
iniciales, denominadas sustratos, en otras finales, denominadas productos.
En una reaccion enzimatica, un enzima se une especificamente a un determi-
nado sustrato (S), formandose el denominado complejo enzima-sustrato
(E-S). Este proceso requiere un aporte de energia (energia de activacion).

B+©E) 2 E-9
La enzima maodifica al sustrato facilitando su transformacion en producto (P).
Al terminar la reaccion, la enzima se separa del sustrato y queda disponible
para unirse a un nuevo sustrato.

E-S)—> P+ B

En resumen, en la reaccién enzimética, la enzima facilita la transformacion del
sustrato en producto.

B+E > E-9~>FP)+H

Sustrato Productos o

Enzima Complejo enzima-sustrato

Cada enzima es altamente especifica. Su configuracion espacial presenta
una zona activa a la que se adapta perfectamente la molécula del sustrato que
tenga una geometria complementaria.

El mecanismo para que haya esta especificidad se basa en que los aminoaci-
dos de fijacion de una enzima se disponen en el espacio de tal forma que pue-
den establecer enlaces con la molécula del sustrato.

Esta parte de la enzima que encaja con el sustrato, y es responsable de su
especificidad, se denomina centro catalitico o activo de la enzima.



Por esta razdn, la union de la enzima con el sustrato se dice que sigue el
modelo de llave-cerradura: cada enzima (cerradura) solo se puede unir
(abrirse) con su correspondiente sustrato (/lave).

Debido a esta especificidad hay tantas enzimas como reacciones diferentes
ocurren en las células y los organismos.

Algunas enzimas no tienen en su centro activo los grupos funcionales adecua-
dos para la actividad que deben realizar y, por eso, utilizan con frecuencia la
ayuda de determinadas moléculas no proteicas llamadas coenzimas; estas,
fijadas a su superficie mediante enlaces débiles, aportan los grupos v las fun-
ciones quimicas que no tiene la enzima. Ejemplos de coenzimas son las vita-
minas del complejo B.

Sustrato
r—’l Coenzima R
7 + L
== ? ~ L _- —
— \‘\_——-———J
Apoenzima Cofactor Holoenzima
(porcion proteica) (porcion no proetica) (toda la enzima)

Reaccion enzimatica con cofactor.

Sustrato

Inhibidor
competitivo PR ]
e | (&
— Enzima  Inhibidor no -
| v competitivo - ‘

= L&

Posibles inhibidores enzimaticos.

ACTIVIDADES

n Indica si son verdaderas o falsas las afirmaciones:

a) Las enzimas son proteinas fibrosas.

b) Las enzimas facilitan las reacciones quimicas sin
sufrir ninguna transformacion.

¢) El centro activo de la enzima encaja con cualquier
sustrato.

d) La union entre el sustrato y la enzima sigue el mode-
lo de llave-cerradura.

[N [N N [N
w N - (@]

Especificidad de las enzimas. Modelo llave-
cerradura.

(Qué es un aminodcido esencial?
(Cual es la funcién de las inmunoglobulinas?
Explica el mecanismo de la reaccion enzimatica.

(Cuadles son las propiedades de las proteinas?
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1. Componentes moleculares
de la célula

Composicioén
quimica de la
materia viva

Biomoléculas

Proteinas
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Bioelementos

Biomoléculas

Glucidos

Lipidos

Proteinas

Estructura

Propiedades

Funciones

Enzimas

RESUMEN

e Son atomos que forman la materia viva. Se clasifican en tres grupos: primarios,
secundarios y oligoelementos.

e Son agregados moleculares de bioelementos. Pueden ser orgéanicas (glucidos,
lipidos, proteinas y acidos nucleicos) o inorganicas (agua, sales minerales).

e Son biomoléculas cuya funcion principal es aportar energia a los organismos.

e Son biomoléculas de mayor reserva energética por unidad molecular que los
glucidos. Ademas pueden tener una funcién estructural en las células.

e Son biomoléculas con funciéon basicamente estructural. Estan formadas por uni-
dades denominadas aminoacidos.

¢ | a estructura primaria de una proteina es su secuencia de aminoacidos.

e | a estructura secundaria puede ser en forma de alfa-hélice o de lamina ple-
gada (beta).

e | as estructuras terciarias mas frecuentes son la globular y la filamentosa.

e | a estructura cuaternaria es el resultado de la unién de varias subunidades pro-
teicas.

e Son solubles en agua.

e Se desnaturalizan con variaciones de pH, concentracion y temperatura.

e Son especificas de cada especie y su actividad se basa en la unién selectiva con
otras moléculas.

e Funcioén estructural.

e Funcién de transporte.
e Funcion inmunoldgica.
e Funcion reguladora.

e Funcién contractil.

e Funcioén de reserva.

e Funciéon enzimatica.

e | as enzimas son proteinas que regulan las reacciones bioguimicas en las células.
* Reaccion enzimatica:
B+E) - E-5~F)+E
¢ El centro catalitico de una enzima es la zona espacial donde, debido a su con-
formacion, el sustrato se fija especificamente.
e | as coenzimas son biomoléculas no proteicas que, ocasionalmente, ayudan a
las enzimas en su actividad.



1. Componentes moleculares

de la célula
Objetivos Material
ACTIVI DAD — Observar el feno- — Disoluciones de albdmina (1), leche (2), solucion de clara
EXPERIMENTAL meno de desnatu- de huevo (una clara en 500 cm?® de agua con sal) (3)
ralizacion en diso- y de higado o carne fresca picada previamente filtrada (4).
luciones de diver- — Acido clorhidrico concentrado (a).
Proceso de ) o o )
i L, sas proteinas. — Disolucion de hidroxido de sodio concentrado
desnaturalizacion (minimo 1 molar) (B}
de las proteinas — Disolucidn saturada de cloruro sédico (en medio litro de
agua ir ahadiendo sal comun hasta que no se disuelva
mas) (c).

— 16 tubos de ensayo.
— Mechero Bunsen (d).

PROCEDIMIENTO

La desnaturalizacion se consigue sometiendo disoluciones de
diferentes tipos de proteina a un cambio de pH (acido o base), a
la alteracion de concentracion de iones en el medio (sales) y a una
variacion brusca de la temperatura.

Por estos procedimientos se destruyen los enlaces débiles que
mantienen estable la conformacion globular de las proteinas.
Como consecuencia de esto, las moléculas proteicas adquieren
una estructura filamentosa, se vuelven insolubles en agua y preci-
pitan en forma de coagulos.

1. Coloca series de cuatro tubos con 2 ml de solucién de cada RN .
Desnaturalizacion irreversible de la clara de huevo causada
tipo. Numera los tubos segun el cuadro de recoleccion de por la elevada temperatura.

datos.

¢ En los tubos de la serie (a) afiadi 2 ml de acido clorhidrico concentrado.

e En los tubos de la serie (b) afadi 2 ml de la soluciéon de hidroxido de sodio.

* En los tubos de la serie (c) afladi 2 ml de la solucion saturada de cloruro de sodio.

e | os tubos de la serie (d) calentalos suavemente con el mechero durante 1 min (sostené el tubo de ensayo con una pinza;
nunca apoyes directamente el tubo en la llama; mantené inclinado el tubo con la apertura dirigida hacia una direccion en
que Nno se encuentren personas).

2. Anota lo que se observa en cada tubo (16 en total) al afadir las distintas soluciones (acida, basica o iénica) o al calentarlo,
segun el cuadro siguiente:

Tubos 1 Tubos 2 Tubos 3 Tubos 4

Albumina Leche Clara de huevo Carne o higado
Acido clorhidrico 1a 2a 3a 4a
Hidroxido de sodio 1b 2b 3b 4b
Cloruro de sodio 1c 2¢c 3¢ 4c
Temperatura 1d 2d 3d 4d

3. Elabora un informe en el que compares los resultados entre los distintos tubos con el mismo nimero y entre los que tienen
la misma letra.
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Los oligoelementos, ¢son bioelementos, iones o molécu-
las?

Los bioelementos primarios y secundarios representan:
a) El 80% de la materia viva.
b) El 90% de la materia viva.
c) El 98% de la materia viva.
m Las principales funciones de las biomoléculas son:
a) Primarias y secundarias.
b) Organicas e inorganicas.
) Estructural y energética.
Los biocatalizadores son:
a) Prétidos v lipidos.
b) Glucidos y acidos nucleicos.

c) Oligoelementos.

Las vitaminas A, E y K, ¢,son terpenos, heteropolisacaridos
u oligoelementos?

¢ Qué es un monosacarido?
Clasifica los lipidos segun su funcién estructural.

Los lipidos con funcién hormonal son:

HHEHH H
-

a) Los esteroides y las prostaglandinas.
b) Las ceras y el colesterol.
c) Los acidos grasos y las grasas.

N
N

Indicé si son verdaderas (V) o falsas (F) las siguientes afir-
maciones:

a) La unidon de muchos monosacaridos da lugar a un poli-
sacarido.

b) La celulosa es un monosacarido.

c) La lactosa es un disacarido.

d) Una de las funciones de los glicidos es hormonal.

e) Los lipidos son oligoelementos.

) Los lipidos estan formados por acidos grasos.

g) Los lipidos son solubles en agua.

h) Las vitaminas son, en su mayoria, terpenos.

i) Las hormonas son fosfolipidos y glicerolipidos.
Un aminoécido es una hormona de pequefio tamafio.

)
i)
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¢Cuantos aminoéacidos diferentes se conocen?
a) Mas de cien.
b) Catorce.

c) Veinte.

Indica si son ciertas o erroneas las siguientes afirmaciones:

El colageno es el componente principal de: Cierta | Errénea

a) Las unas y el pelo.

b) El hilo de las telarahas y los capullos de
gusanos de seda.

c) Los tendones y cartilagos.

La hemoglobina transporta oxigeno y dioxido de carbono
en:

a) Los vertebrados.
b) Los invertebrados.
c) Los virus.

d) El plancton.

Indica con una X si los nombres de la primera columna son
bioelementos o biomoléculas.

Nombres Bioelemento Biomolécula

Vitamina

Azufre

Yodo

Nitrégeno

Acido nucleico

Carbono

Potasio

Enzima

Agua

Oxigeno

Hormona

Zinc

Proteina

Magnesio

Diéxido de carbono

Aminoacido

Glucosa




¢, Qué es un anticuerpo?

m Indicé si son verdaderas (V) o falsas (F) las siguientes afir-
maciones:

a) Una proteina con funcion de transporte.

b) Una inmunoglogulina.
¢) Un homopolisacarido.

Describi las funciones que realizan las enzimas.

a) La materia viva se compone principalmente de agua.

b) Los glucidos son bioelementos.

c) Las proteinas son biomoléculas.

d) Las proteinas realizan principalmente una funcién ener-
gética.

Una reaccion enzimatica se caracteriza por ser: e) Los glucidos no pueden realizar una funcion estructural.
f) Las hormonas son biocatalizadores.
a) lgual en todas las partes del organismo. g) El cuerpo no puede sintetizar todos los aminoacidos.
b) De muy baja energia. h) La elastina es el principal componente de las telarafas.

d

c) Altamente especifica. i
)
)

e) Consumidora de energia.

Los polisacaridos estan formados por atomos.
La alanina es un animoacido esencial.

)
i)

La causa de la transformacion de las enzimas. j

1. ;Qué es un bioelemento? ;Qué es una biomolécula?

2. ;Como se clasifican los bioelementos?

3. ;Cudles son las caracteristicas principales de los oligoelementos?

4. ;Por qué los biocatalizadores se mencionan en un grupo aparte?

5. (A qué se debe la especificidad de una proteina?

6. /En qué se diferencian una cadena polipeptidica y una proteina?

7. ;Qué significa que una proteina realiza una funcion estructural?

8. De qué atomos estan constituidos principalmente los aztcares?

9. ;Qué biomoléculas (glucidos o lipidos) aportan mas energia por unidad molecular?
10. Indica con un X con qué concepto (funcidn, estructura o propiedad) se relaciona cada una de las caracteristicas de las pro-

teinas:
Caracteristicas Funcion Estructura Propiedad Caracteristicas Funcion Estructura Propiedad

Cuaternaria Hormonal

Filamentosa Terciaria

Estructural Beta-laminar

Renaturalizacion Transporte

Reserva Globular

Enzimatica Especificidad

Primaria Solubilidad

Inmunoldgica Alfa-hélice

Secundaria Desnaturalizacion
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ciencia, técnica y sociedad
Alimentacion y nutricion

Alimentacion y nutricion son dos conceptos muy ligados pero, a la vez, muy distintos: una persona
puede estar bien alimentada, porque ha comido suficientes alimentos, pero estar mal nutrida,
porque estos alimentos no contienen todos los nutrientes necesarios.

La alimentacién es, en gran parte, un
hecho cultural. Consiste en propor-
cionar al cuerpo los alimentos que se
han seleccionado y preparado pre-
viamente. El cuerpo obtiene de los
alimentos los nutrientes que necesita
y elimina la parte no aprovechable.

Valor energético de algunos alimentos (kcal por cada 100 g)

En gastronomia los alimentos se
valoran por caracteristicas como el
gusto, el color, la textura 'y el aroma.
Los habitos dietéticos estan determi-
nados, en general, por factores
socioculturales y econdmicos. La
nutricién estudia la relacion existente

entre los alimentos y la salud, v el
modo en que el organismo asimila y
utiliza la comida vy los liquidos para su
correcto funcionamiento, crecimiento
y mantenimiento. La nutricion juega
un papel clave en la prevencion de
enfermedades.
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v La rueda de los alimentos.

La rueda de los alimentos
Los alimentos se clasifican teniendo en cuenta los nutrien-

Grupo IV: hortalizas.

Grupo V: frutas.
Grupo VI: cereales.
Grupo VII: mantecas
y aceites.

Copos para desayuno 330 | Carne vacuna 145

Sémola 340 | Pollo 125

Harina de trigo 350 | Salchichas 304

Harina de maiz 340 | Pescados 107

Fideos 380 | Fiambres 260

Masa de empanada 370 | Huevos 156

Masa de pizza 235

Pan francés 266

Pan de salvado 250

Galletitas de agua 410

Galletitas de salvado 444

Galletitas dulces 475

Churros 360

Palmeritas 470

Bizcochuelo 310

Pan dulce 435

Tomate 24 | Aceites 900

Acelga 22 | Manteca 756

Papa 85 | Margarina 720

Zapallo 25 | Mayonesa comun 730

Naranja 35 | Mayonesa diet 340

Manzana 47 | Salsa golf 640

Banana 78 | Mostaza 110

Frutas secas 700 | Crema de leche 380

Leche entera 60 | Azucar 400

Leche descremada 46 | Mermelada 260 .

Leche descremada en polvo | 350 | Dulce de leche 306 tes predominantes.
Yogur entero natural 67 | Dulce de batata 224 Grupo I: lacteos.
Yogur descremado 36 | Dulce de membrillo | 285 Grupo II: carnes
Quesos compactos enteros 304 | Gelatina 58 >
Quesos compactos magros 195 | Chocolate 535 pescados y huevos.
Quesos untables enteros 247 | Caramelos 380 Grupo III: legumbres,
Quesos untables descremados | 76 | Helado de crema | 205 frutos secos y papas.
Quesos de rallar 390



Dieta equilibrada

Las células, para poder vivir, obtienen la energia conteni-
da en los glucidos, lipidos y, excepcionalmente, en las pro-
telnas, mediante reacciones quimicas de oxidacion. En
estas reacciones se libera una cantidad de energia distin-
ta segun el tipo de nutriente (4 kcal por gramo de glucido
y 9 kcal por gramo de lipido). La energia que se obtiene se
emplea en el metabolismo basal diario y en el desarrollo de
todas las actividades, tanto fisicas como intelectuales.

El metabolismo basal diario se define como la energia que
necesita una persona, en completo reposo muscular y men-
tal, 14 horas después de haber comido y a una temperatura
ambiente de 20 °C. Depende del peso, la talla, la edad y el
sexo.

El gasto energético total, el del metabolismo basal afiadido
al de las actividades diarias, se debe reponer aportando nu-
trientes al organismo.

La pirémide alimentaria nos indica qué alimentos debemos consu-
mir para tener una dieta saludable. La cantidad que debemos inge-
rir de cada tipo de alimento disminuye a medida que nos alejamos
de la base, de modo que los cereales y legumbres son los recomen-
dados para mayor consumo y las grasas, aceites y dulces, los que se
recomienda consumir en menor cantidad.

Ingesta recomendada Recomendaciones de ingesta energética
Edad Kcal/dia en adultos segun la actividad
1-3 1000-1300 Trabajo Kcal/dia Ocupacioén
4-6 1400-1600 Liviano (se realiza | 2500-2 700 Oficinistas,
casi siempre estudiantes,
7-10 1700-2000 sentado) modistas,
11-14 2500 amas de casa
15-18 3000 Mediano 3000 Empleados de
(se realiza de COMercios y
19-24 2900 pie, en lugares almacenes,
cubiertos o choferes,
25-50 2 200 (mujer) - 2 900 (hombre) protegidos) medicos,
maestros
Mas de 50 1900 (muijer) - 2 300 (hombre)
Intenso (se realiza | 4 000 Albaniles,
al aire libre) repartidores
a domicilio,
jardineros
Muy intenso (se Mas de 4 000 Peones,
realiza al aire libre mecanicos,
y requiere gran estibadores,
esfuerzo fisico) lefladores,
soldados

REFLEXION Y DEBATE

1. Averigua qué es el indice de masa corporal (IMC) y para
qué se utiliza. Recopila diversas dietas de adelgazamiento
y debati acerca de si son saludables o no.

2. ;Por qué la carne argentina es considerada un producto
de alta calidad nutricional? Recopila informacion y compa-
ra las caracteristicas nutricionales de la carne roja argenti-
na respecto a la de otras procedencias.

3. Proponé y discuti proyectos que favorezcan una alimenta-
cién mas sana de la poblacion.
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