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Nutrition

Proteinas: digestion/absorcion y funciones

Repasando conceptos: « Proteina: Formada por polipéptidos. « Péptido: Formado por mas de 10 aminodcidos « Oligopéptido:
Contiene entre 2-9 aminodcidos. « Proteasa: Enzima que actua sobre enlaces peptidicos para hidrolizar proteinas, péptidos u
oligopeptidos. « Tejido espldcnico: Tejidos del tracto gastrointestinal, grasa mesentérica, pdncreas, bazo e higado.

La carga diaria total de proteinas y péptidos en el lumen
intestinal comprende 70 a 100 g de proteinas ingeridas mas
35 a 60 g de proteinas endbgenas provenientes de células
muertas y enzimas digestivast.

La digestién implica un proceso mecénico para triturar los
alimentos y la hidrélisis de los nutrientes. La masticacion
en la boca y la maceracion en el estbmago son necesarias
para transformar los alimentos en pequefas particulas que
se mezclan mas facilmente con la saliva, los jugos gastricos
y las enzimas digestivas de manera que facilite la diges-
tion quimica. En la cavidad oral los receptores gustativos
entran en contacto con algunos aminoacidos de las protei-
nas. Los residuos hidréfobos (isoleucina, tirosina, fenilala-
nina y triptéfano) confieren sabor amargo si se encuentran
en el extremo terminal del péptido. Las proteinas intactas
contienen estos aminoacidos en el interior de la molécula,
sin interactuar con los receptores gustativos. Esto explica el
sabor amargo de las proteinas hidrolizadas que no se per-
cibe en las proteinas intactas?.

La digestién quimica de las proteinas y péptidos es el pro-
ceso mediante el cual las proteasas hidrolizan estas molé-
culas en aminoacidos libres, dipéptidos o tripéptidos que
el intestino delgado puede absorber. El proceso inicia en el
estdbmago donde el acido clorhidrico denatura las proteinas
desplegdndolas de manera que las proteasas tengan mayor
acceso fisico a los enlaces peptidicos. Ademas, el acido clor-
hidrico activa el pepsinégeno inactivo para convertirlo en
pepsina que rompe las proteinas en péptidos; sin embargo,
las proteasas pancreaticas son las principales responsables
de la digestion proteica. De hecho, sujetos sometidos a gas-
trectomia total pueden sobrevivir sin pepsina.t

En el intestino delgado, el bicarbonato excretado por el pan-
creas neutraliza el contenido acido proveniente del esto-
mago a un pH 6ptimo que favorece la accion de las enzimas
pancredticas: tripsina, quimotripsina, elastasa, carboxipep-
tidasas.* Las tres primeras hidrolizan los péptidos en ami-
noacidos y oligopéptidos y las carboxipeptidasas actian
sobre oligopéptidos para liberar aminoacidos. En este punto,
los productos de la digestion de los péptidos son 30 % ami-
noacidos libres y 70 % oligopéptidos.r Aminopeptidasas
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localizadas en la superficie apical de los enterocitos o borde
en cepillo, hidrolizan los oligopéptidos restantes en aminoa-
cidos, dipéptidos o tripéptidos*.La mayoria de los productos
digeridos se absorben en el yeyuno a través de proteinas
transportadoras en la membrana celular de los enterocitos.
Existen cerca de 9 sistemas de transporte de aminodacidos
en la superficie apical de estas células, cinco de las cuales
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Figura 1. Tracto gastrointestinal

requiere sodio para ingresar los aminoacidos libres.* Los di
y tri-péptidos son absorbidos con mayor eficiencia gracias
al sistema transportador PEPT1, posteriormente son hidroli-
zados dentro del enterocito para ser movilizados a los vasos
sanguineost. El 90 % entra a la circulacién como amino4ci-
dos libres y el 10 % como di o tri-péptidos?; Sin embargo,
se ha reportado la absorcién de péptidos de mayor tamafo
mediante transporte transcelular (en vesiculas que cruzan
las células) y paracelular (a través del espacio intercelular)3.

La biodisponibilidad de los aminoacidos esta determinada
por la fuente de proteina ingerida, la tasa de digestiény de
vaciamiento gastrico, y el uso de los aminoacidos por parte
de los tejidos esplacnicos2.

La motilidad, el vacimiento gastrico, asi coma las secreciones
gastricas y pancredticas estan reguladas por hormonas del
tracto gastrointestinal liberadas en respuesta a la presen-
cia de algunos nutrientes. En general, las proteinas dietarias
retrasan el vaciamiento gastrico porque estimulan la secre-
cién de hormonas que regulan la presién pilérica y motilidad
gastrica: Colecistoquinina (CCK), Péptido YY (PYY) y Péptido

Proteinas: digestién/absorcion y funciones [ Boletin 2 1

for
life



PEPT 1 > Dipéptido

o Na' Tripéptido

K+ ° o4 ’. - Aminoacido

o o ¥/ lsl

Péptido PR |

3 5
e \

® & Circulacion Portal

i

Figura 2. Absorcion de aminodcidos y péptidos en el enterocito

similar al glucagdén tipo 1 (GLP-1). Ademas, las proteinas
dietarias suprimen la accién de la grelina que estimula la
motilidad. No obstante, la magnitud del efecto varia seguin el
tipo de proteina; por ejemplo, el vaciamiento es mas lento al
consumir caseina comparado con suero o proteina de soyaZ.

El tejido esplacnico retiene entre 20y 50 % de los aminoa-
cidos esenciales excepto aquellos de cadena ramificada, el
80 % de los aminoacidos de cadena ramificada ingresa a la
circulacion portal?. Por el contrario, aminoacidos no esen-
ciales como la glutamina y aspartato se oxidan en los ente-
rocitos, de manera que la glutamina circulante no proviene
de la dieta sino principalmente de su sintesis a partir de 2
aminoacidos de cadena ramificada y del cetoglutarato2.

Funciones de las proteinas:

Los aminoacidos tienen la capacidad de influir los sistemas
de regulacién del metabolismo de macronutrientes, funcién

inmune, ingesta de alimentos y metabolismo 6seo2. Cuando
los sustratos energéticos son insuficientes -carbohidratos
y grasas-, los aminoacidos son utilizados para este fin; sin
embargo, su funcion principal es formar parte de las protei-
nas que cumplen diversas funciones*:

Enzimas: catalizadores de las reacciones quimicas intra y
extracelulares.

Proteinas estructurales: forman parte estructural de los
tejidos. Son las proteinas contrdctiles como actina y mio-
sina de los musculos, y las proteinas fibrosas como colageno,
elastina, queratina. EL 40 % de las proteinas se encuentran
en el musculo esquelético, el porcentaje restante cumple
otras funciones.

Presion oncética: las proteinas del plasma ejercen un
efecto osmético impidiendo que el agua salga de los vasos
sanguineos hacia el espacio tisular.

lnmunoproteinas: ligan antigenos para inactivarlos, cum-
pliendo un papel de defensas.

Hormonas: secretadas por glandulas, regulan procesos
metabolicos en distintas partes del cuerpo.

Receptores celulares: ubicados en la membrana celular
para identificar diferentes sustancias que llegan a la célula.

Proteinas transportadoras: existen proteinas del plasma
que transportan compuestos a diferentes 6rganos; y tam-
bién proteinas en la membrana celular que permiten el
ingreso o egreso de diferentes moléculas a la célula.
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PROWHEY contiene proteina aislada de suero de leche que no cambia el sabor de los alimentos2.
PROWHEY se digiere facilmente porque no se coagula en el estomago.
El vaciamiento gastrico con PROWHEY es mas rapido comparado con la caseina, logrando el rapido incremento en
la concentracidn y disponibilidad de aminoacidos en plasma>®.
PROWHEY es alto en aminoacidos ramificados que presentan mayor disponibilidad en la circulacion portal
porque no se oxidan en grandes cantidades en los tejidos esplacnicos2.
PROWHEY contiene sodio en cantidad suficiente para permitir la absorcién de aminoacidos libres?.
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