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INTRODUCAO

Os seres vivos sao constituidos por macromoléculas responsaveis pela maioria das fungoes vitais.
Uma delas é a proteina, nome derivado do grego protos que significa a “mais importante” ou “a
primeira”. As proteinas, macromoléculas organicas, tém os a-aminoacidos como subunidades
estruturais basicas os quais possuem um grupo amino e o radical R ligados ao primeiro atomo de
carbono (a), em relagdo ao grupo acido carboxilico. Os a-aminoacidos se diferenciam pela cadeia
lateral e apresentam a estrutura geral:
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Para formar proteinas, os aminoacidos se ligam através das chamadas ligacbes peptidicas,
ligagdo dos grupos amino de um aminoacido e carboxila de outro, com eliminagdo de uma
molécula de agua

H H H
_lL r'o § £ I ’-0 I ;'l-’.)
H-N—C=C_ -y * LAB-N—C—C — en—N—t=g B o
gE R HE OF B H f\_“rl-—él'—c\\
EE

Lgagdo peptidica
aminoacido aminoacido proteina

As proteinas podem ter propriedades e atividades totalmente diferentes pelas diversas
combinacbes e seqliéncias dos 20 aminoacidos existentes. Basta uma Unica mudanga em
qualquer dos aminoacidos de uma seqléncia para se ter uma nova proteina.

Podemos descrever a estrutura da proteina em quatro niveis:
e Estrutura primaria — sequéncia dos aminoacidos na cadeia polipeptidica.

e Estrutura secundaria — refere-se a configuragao espacial da cadeia polipeptidica, como ela se
enrola ou forma camadas. A estrutura mais comum em proteinas animais € a hélice-a , uma
forma helicoidal. Uma estrutura secundaria alternativa é a folha pregueada (3. Muitas proteinas
consistem de regides de a-hélices e folhas pregueadas [3 alternadas.

e Estrutura terciaria — especifica a forma na qual a a-hélice, a folha pregueada (3 e outras
regides estao dobradas.

e Estrutura quaternaria — associagdo entre proteinas individuais para formar um arranjo
especifico.

A perda das estruturas secundaria e terciaria da proteina ou rompimento de ligagdes peptidicas &
denominada desnaturagdo da proteina. Sao fatores que provocam a desnaturagado: calor,
radiagbes eletromagnéticas de certos comprimentos de onda (como as emitidas em um
microondas ou os raios ultravioletas do Sol), acidos e bases, solventes organicos, ions de metais
pesados.



E comum o regurgitar de um bebé. O cheiro azedo & caracteristico da acidez do suco gastrico que
se encontra no estdmago e o coagulo que ele regurgita € a proteina presente no leite. Essa
proteina coagula ao entrar em contato com o acido, perdendo suas estruturas secundaria e
terciaria as quais s&do mantidas pelas pontes de hidrogénio.

As proteinas tém as seguintes fungoes:

Estrutural — Colageno (tecido conjuntivo fibroso — tenddes, osso, cartilagem)
Enziméatica — DNA-polimerase (replica e repara o DNA)

Hormonal — Insulina (regula o metabolismo da glucose)

Contrateis — Miosina (filamentos espessos na miofibrila)

Protetora do sangue - Fibrinogénio (precursor da fibrina na coagulagao do sangue)
Transporte — Hemoglobina (transporta O» no sangue de vertebrados)
Armazenamento — Ferritina (armazenamento de ferro no baco)

1 - COAGULAGCAO DE UMA PROTEINA

OBJETIVO

Verificar os fatores que influenciam na coagulagdo de uma proteina.

QUESTAO PREVIA: Quais s&o os fatores que influenciam na coagulagéo de uma proteina?
MATERIAL E REAGENTES

e 6 potinhos e copinho graduado

e lamparina e copinho dosador

e suporte para aquecimento e 1 frasco conta-gotas com prépolis

o telarefrataria e acido acético diluido (CH;COOH) —

o fosforo vinagre

e papel absorvente e alcool etilico (CH3CH,OH)

e 5 misturadores o leite em pod

e béquer de 50 mL e 2 potes iogurte natural (sem fruta) de 200g
e 3 colheres de café o leite

PROCEDIMENTO
Ordenar os potinhos de 1 a 6.

No potinho 1 colocar leite até a primeira marca de seu volume. Nos potinhos de 2 a 6 colocar 2
colheres de iogurte, 2 colheres de leite e misturar bem. O resultado deste procedimento € um
meio de cultura.

A seguir adicionar leite até a primeira marca de seu volume e homogeneizar a mistura com o
auxilio do misturador.

No potinho 3 adicionar 10 mL de vinagre (medido com o copinho graduado) e deixar em repouso
por 15 minutos.

No potinho 4 adicionar 4 colheres de leite em po.

Transferir o contetdo do potinho 5 para um béquer e aquecer. Cuidado o leite pode espirrar ao
ferver.

No potinho 6 adicionar 15 gotas de prépolis e misturar.

Anotar na tabela o observado em cada potinho. Tampar os potinhos onde nada foi observado de
imediato e verificar se ha alguma alteracdo nos dias seguintes. Anotar na tabela.



Tabela: Coagulagao da caseina em fungao do material adicionado e do tempo

Potinho Contetido Observado no | Observado apés | Observado apés
primeiro dia __ dias __ dias
1 leite
2 leite e iogurte
3 leite, iogurte e vinagre
4 leite, iogurte e leite em pé
5 leite, iogurte e aquecimento
6 leite, iogurte e propolis

Depois de trés dias, comparar o contetdo do potinho 1 (/eite) com o conteudo do:

1. Potinho 2 (/eite e iogurte). Em qual caso a proteina (caseina) coagulou primeiro? Por qué?

2. Potinho 3 (leite, iogurte e vinagre). Em qual caso a proteina (caseina) coagulou primeiro? Por
qué?

3. Potinho 4 (leite, iogurte e leite em pd). Em qual caso a proteina (caseina) coagulou primeiro?
Por qué?

4. Potinho 5 (leite e iogurte aquecidos). Em qual caso a proteina (caseina) coagulou primeiro?
Por qué?

5. Potinho 6 (leite, iogurte e préopolis). Em qual caso a proteina (caseina) coagulou primeiro? Por
qué?

Considerando os conhecimentos adquiridos durante o experimento, responda novamente a
questao prévia.



