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IMPORTANCIA DE LA PROTEÍNA  

ANIMAL EN LA ALIMENTACIÓN  

V SEMINARIO INTEROVIC ñEL FUTURO 

DEL SECTOR DE LA CARNE Y DEL 

OVINO/CAPRINOò 

NIVELES 

 DE 

  ORGANIZACIÓN 

http://www.interovic.es/
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La NUTRICIÓN AUTÓTROFA 
es la capacidad de ciertos 
organismos de sintetizar 

todas las sustancias 
esenciales para su 

metabolismo a partir de 
sustancias inorgánicas, de 

manera que para su nutrición 
no necesitan de otros seres 

vivos 

La NUTRICIÓN 
HETERÓTROFA es aquella en 
la cual la materia orgánica es 
transformada en nutrientes, 
y energíaΦ  [ƻǎ ŀƴƛƳŀƭŜǎΣ ƭƻǎ 
protozoos, los hongos y gran 
parte de las bacterias y de las 

arqueas son organismos 
heterótrofos 

IMPORTANCIA 

 DE LA  

ALIMENTACIÓN 

https://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=&url=https://www.shutterstock.com/es/search/hombre+y+mujer&psig=AOvVaw2sannDXQmi2CC_9wWR0rFc&ust=1574091105914391
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Informe de la OMS 
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FACTORES DE RIESGO CARDIOVASCULAR 

1.-  OBESIDAD 

2.-  PRESIÓN ARTERIAL 

3.-  DIABETES 

4.-  COLESTEROL 

5.-  TABACO 

6.-  EJERCICIO 

7.-  EDAD 
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SENTIDO Y FUNDAMENTOS DE LA  

ALIMENTACIÓN 
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LA DIETA EQUILIBRADA 
Últimamente  debido a excentricidades y opiniones de todo tipo parece difícil en el campo 
de la nutrición fijar unas referencias que se acepten universalmente sobre cuál debe ser la 

dieta óptima para el ser humano. 

Cada grupo étnico tiene un 
comportamiento nutricional 

diferente.  

los alimentos son diferentes en 
cada parte del globo.  

tŜǊƻ ǘƻŘƻ Ŝƭ άMUNDO  CIENTÍFICOέ está de acuerdo en que 
una dieta equilibrada es aquélla que contiene todos los 

alimentos necesarios para conseguir un estado nutricional 
óptimo.  

1.- Aportar una cantidad de NUTRIENTES ENERGÉTICOS (CALORÍAS) que sea suficiente para 
llevar a cabo los procesos metabólicos y de trabajo físico necesarios.  
 

2.- Suministrar suficientes nutrientes con FUNCIONES PLÁSTICAS Y REGULADORAS 
(proteínas, minerales y vitaminas). Que no falten, pero que tampoco sobren (ǎǳǇƭŜƳŜƴǘƻǎΧ).  

 
3.- Que las cantidades de cada uno de los nutrientes estén equilibradas entre sí.  

-Las proteínas deben suponer un 10-15% del aporte calórico total, no siendo nunca 
inferior la cantidad total de proteínas ingeridas a 0,75 gr/día y de alto valor biológico. 
 

-Los glúcidos nos aportarán al menos un 50%-55% del aporte calórico total. 
 

-Los lípidos no sobrepasarán el 30-35% de las calorías totales ingeridas.  
 

.  

 

 

 

4.-Si se sigue una dieta distorsionada  y caprichosa estricta es posible tener problemas para alcanzar el 
MÍNIMO PROTEICO NECESARIO y es muy probable tener problemas con la VITAMINA B12 o con el 
HIERRO y el CALCIO 

UNA DIETA EQUILIBRADA                                       UN ESTADO NUTRICIONAL ÓPTIMO 

¿Qué DEBE CONTENER? 
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Resumen del Metabolismo 
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PROTEÍNAS (del  griego ñproteiosò = preeminente) 

 

-Todos las proteínas contienen: 

- carbono 

- hidrógeno 

- oxígeno  

- y nitrógeno. 

 

-Algunas  tienen azufre, hierro y fósforo. 

 

- Tiene un tamaño gigante.- Son 

macromoléculas. Su peso molecular es 

varios millones , (agua = 18) 

-Todas tienen una estructura similar, aunque 

son muy  diferentes. Son polímeros  

formados por unidades. 

 

- las unidades son los Aminoácidos 
 

PROTEÍNAS 

AMINOÁCIDOS 
 

-Las proteínas están formadas por 20 

aminoácidos frecuentes, la  mayoría de los 

cuales están presentes en todas ellas. 

 

- De los 20, (8-9) se conocen como 

aminoácidos esenciales, que no se 

pueden producir en el organismo 

 y deben ser consumidos en la dieta. 

 

- los (11-12) aminoácidos no esenciales, 

pueden formarse en el organismo a partir 

de otros aminoácidos o de moléculas 

orgánicas simples. 

PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 
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- Un aminoácido consta de un átomo 

de carbono (denominado carbono  

alfa),al que se unen: 

  1.- el grupo amino  (NH2) 

  2.- el grupo carboxilo (COOH) 

  3.- un átomo de Hidrógeno 

  4.- una cadena lateral 

       esta cadena lateral es la única 

que identifica al aminoácido. 

PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 

- Los aminoácidos se comparan con las letras del alfabeto para combinar 

palabras. Estas serían el equivalente a las cadenas proteicas. 

- Los aminoácidos tienen la facultad de poderse combinar de todas las 

formas posibles para hacer casi infinitas combinaciones.   

 

- Los aminoácidos se unen en uniones peptídicas,  que son las uniones 

del grupo carboxilo de un aminoácido a el grupo amino de otro. El OH del 

grupo carboxilo de uno y el H de otro se separan y forman agua, y lo que 

queda se denomina PÉPTIDO. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formación de un péptido (dipéptido) a partir de dos aminoácidos durante la síntesis  

PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 
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-Un péptido es pues la unión de 2 ó más aminoácidos: hay 

 

- DIPÉPTIDOS, 

 

- TRIPÉPTIDOS, 

 

      - POLIPÉPTIDO. 

 

- Cuando la longitud de la cadena polimérica supera los 100 aminoácidos, 

la molécula se  denomina PROTEINA, en lugar de POLIPÉPTIDO. 

PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 

 

GRADOS DE ESTRUCTURA PROTEICA 

 

- Las moléculas proteicas están muy organizadas y muestran una relación 

muy clara entre su aspecto estructural y su función. 

 

 

- Ejemplo: las potentes e inelásticas PROTEÍNAS ESTRUCTURALES que 

se encuentran en los  tendones y ligamentos, son moléculas lineares o en 

forma de hilo, insolubles y muy estables 

 

 

-por el contrario las PROTEÍNAS FUNCIONALES, como las moléculas de 

anticuerpos, que son: 

 

-  globulosas, 

- solubles y  

- químicamente activas. 

PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 
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GRADOS DE ESTRUCTURA PROTEICA 

 

- En bioquímica se describen 4 niveles de organización de las proteínas; 

  a) PRIMARIO,  2) SECUNDARIO,  3)TERCIARIO  y 4)CUATERNARIO 

 
-La ESTRUCTURA PRIMARIA de una proteína, se refiere 

 simplemente al número, clase y  secuencia de los aminoácidos  

 que constituyen la cadena polipeptídica 

-La parathormona (PTH), es una proteína de 

 estructura primaria, formada únicamente por 

  una cadena polipeptídica de 84 aminoácidos. 

 

-La ESTRUCTURA SECUNDARIA se desarrolla 

 al no estar estructuradas de forma recta  

 las diferentes cadenas de polipéptidos, sino 

 enrrolladas o en hojas plegadas. 

 

-el tipo de enrrollamiento más habitual sigue una 

 dirección horaria y se denomina ñh®lice alfaò,  

en forma de escalera de caracol con las espiras 

 estabilizadas por enlaces hidrógeno. 

 

PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 

2.2.- GRADOS DE ESTRUCTURA PROTEICA 
 

-La ESTRUCTURA TERCIARIA, es el nuevo plegamiento de las secundarias, esta 

vez de  forma globular. Es tan compleja que las estructuras ñse tocanò en diversos 

lugares y se   producen ñsoldaduras por puntosò o conexiones entrelazadas, 

realizadas con enlaces covalentes entre unidades de aminoácidos presentes y 

también uniones hidrógeno. 

 Ejemplo de proteina de estructura 

 terciaria: la mioglobina 

 

-La ESTRUCTURA CUATERNARIA,  

 es la que contiene racimos de más 

 de una cadena polipeptídica. 

 Ejemplo: las moléculas de 

 anticuerpos y la hemoglobina. 

PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 
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PROTEÍNAS - AMINOÁCIDOS 
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DIGESTIÓN PROTEINAS 

DIGESTIÓN PROTEINAS 



07/02/2020 

18 

PROTEÍNAS 
Fundamentales en la Estructura y Función Orgánica 

La palabra proteína procede de 
la palabra griega "protos", que 
significa primer elemento. Se 

trata del elemento más 
imprescindible para la vida del 

ser humano. 

Las proteínas son elementos esenciales 
para el crecimiento y la reparación, el 

buen funcionamiento y la estructura de 
todas las células vivas. Sin proteínas es 
imposible la vida, porque son la base de 

diferentes estructuras vitales: 

Fibras de 
colágeno que dan 
la textura a la piel. 

Proteínas Musculares 
que permiten la 

contracción. 

Anticuerpos que nos 
ayudan a combatir las 

infecciones. 

Enzimas, como las amilasas, las 
lipasas y las proteasas, 

cruciales para la digestión de 
los alimentos 

Hormonas, como la 
insulina, que controlan el 

nivel de azúcar en la 
sangre. 

Materiales para la formación 
de los músculos, huesos, 

glándulas, órganos internos, 
sistema nervioso, sangre y 
otros líquidos del cuerpo 
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Proteína Animal vs Proteína Vegetal ð ¿Cuál es la diferencia?  

las fuentes de proteína animal son más altas en ciertos nutrientes, como la 
vitamina B12, la vitamina D, el ácido graso omega-3 DHA, el hierro y el zinc. 

Las proteínas rara vez se encuentran de forma aislada. Vienen con una amplia variedad de 
otros nutrientes. Los alimentos que contienen proteínas animales tienden a ser altos en 

varios nutrientes que a menudo faltan en los alimentos vegetales. 
 También hay muchos nutrientes que se encuentran en las plantas que carecen de alimentos 

de origen animal. 
 Por lo tanto, comer cantidades equilibradas de ambos es la mejor manera de obtener todos 

los nutrientes que necesita. 

El perfil de aminoácidos varía entre las proteínas vegetales y animales. 
(diferentes proteínas pueden variar mucho en los tipos de aminoácidos que contienen) 

Las fuentes de PROTEÍNAS ANIMALES, como 
la carne, el pescado , las aves, los huevos y 

los productos lácteos  Se considera que 
son fuentes completas de proteínas porque 
contienen todos los aminoácidos esenciales 

las fuentes de PROTEÍNAS 
VEGETALES, como soja , lentejas y 

nueces, se consideran incompletas , 
ya que carecen de uno o más de los 

aminoácidos esenciales 
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COMPONENTES DE LA ALIMENTACIÓN 
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Según su FUNCIONALIDAD se 

clasifican de forma genérica los alimentos que 

consumimos en tres grandes grupos: 

Alimentos PLÁSTICOS 
Alimentos  REGULADORES 

Alimentos ENERGÉTICOS 

 Se utilizan en todas las funciones vitales y, 

por supuesto, en el ejercicio. 

Tienen función reguladora son 

especialmente ricos en vitaminas y 

minerales, tienen funciones 

antioxidantes y regulan procesos 

metabólicos 

Tienen una misión estructural, 

asegurando el crecimiento del 

organismo y controlando su 

desgaste y deterioro 

En realidad ningún alimento posee 

exclusivamente una cualidad. Los 

definimos por la que es más 

importante, teniendo todos algo de 

las otras características. 

Los alimentos con función energética son 

aquellos que aportan combustible, sobre 

todo hidratos de carbono y grasas. 

Alimentos PLÁSTICOS 

Alimentos REGULADORES 

Grupo 1 
Lácteos 

Grupo 2 
Carnes 

 Pescados 
Huevos 

Alimentos ENERGÉTICOS 

Los ALIMENTOS PLÁSTICOS 
pueden ser de origen animal, vegetal y 

mineral.  

Dentro de ellos se puede establecer dos 

subgrupos: grupo 1 y grupo 2.  

En ambos se localizan los alimentos que 

destacan por su contenido en proteínas y 

calcio, y su origen animal. 

En el grupo 1 estarían los lácteos ðleche, 

queso, yogur y en el grupo 2, las carnes, los 

pescados y los huevos. 

ALIMENTOS 

ENERGÉTICOS 
situaríamos un grupo 5, que 

correspondería a los cereales y 

azúcares, y un grupo 6, a los 

aceites y las grasas. 

Grupo 6 
Aceites 
Grasas 

Grupo 5 
Cereales 
 Azúcares 

Grupo 3 
Verduras  
Hortalizas 

Grupo 4 
Frutas 

ALIMENTOS REGULADORES 
entrarían otros dos subgrupos: grupo 3 ð verduras y 

hortalizasð y grupo 4, todas las frutas. 

Grupo 7 
Legumbres 
Tubérculos 
Frutos Secos 

GRUPO INTERMEDIO ð
que llamaremos grupo 7 en el que 

incluiríamos los alimentos que tienen 

las tres funciones de forma 

simultánea, energética, plástica y 

reguladora, y en el estarían las 

legumbres y los tubérculos 

como la patata, y los frutos secos. 
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¿POR QUÉ COMEMOS? 

ENERGÍA 

MOLÉCULAS 
Repuestos y Funcionalidad 

Calorías 

SENTIDO Y FUNDAMENTO 

DE LA ALIMENTACIÓN 

Cualquier alimento es transformado por el  

organismos en tres elementos fundamentales: 

- CARBOHIDRATOS 

- PROTEÍNAS 

- GRASAS 
 

-Además de: 

-Vitaminas 

-Minerales 

-Agua 
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9 Kcal /gr 4 Kcal /gr 4 Kcal /gr 

0 Kcal /gr 
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ALIMENTOS FUNCIONALES 

ñAlimentos que por sus características 

nutricionales cumplen  una función 

específica como puede ser: 

 1.-mejorar la salud 

2.- reducir el riesgo de contraer 

enfermedades 

3.- Realizar una función concreta 
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ENERGÍA 

FUNCIONALIDAD 

+ 

¿Como conseguir  

una ALIMENTACIÓN 

 SANA? 
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ALIMENTACIÓN  

INSTINTIVA 

ALIMENTACIÓN  

RAZONADA 

ALIMENTACIÓN SANA 
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LA CLAVE ESTĆ EN CONJUNTARé. 

LA CANTIDAD 

QUE COMEMOS 
LO QUE 

COMEMOS 

ALIMENTOS + CANTIDAD + HÁBITOS  
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Cubertería arcaica 
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