
Metabolismo  de 

proteínas 



 Los  microorganismos   también  tienen   la  capacidad   de  utilizar    proteínas  
y  los  productos resultantes   de  esos  procesos    a su  vez  nos  ayudan    en  la  
identificación   de  los  mismos. 
 

 Las proteínas son moléculas demasiado grandes para atravesar  sin ayuda  las 
membranas citoplasmáticas,   por  lo cual  los microorganismos  sintetizan  
proteasas y peptidasas  extracelulares que  rompen  las  proteínas  hasta   
aminoácidos,   que  sí  pueden    atravesar  la  membrana.    

 
 Sin  em bargo,   antes   que  los  aminoácidos   sean  catabolizados   deben   ser  

convertidos   en  sustancias   que puedan    entrar    al  ciclo   de  Krebs.    
 

 Durante  tales   conversiones,    llamadas   desaminaciones,    el grupo   amino   
del  aminoácido  es  separado  y convertido  en  un  ion  amonio   (NH/)   que  
puede   ser excretado    por   la  célula.    El  ácido    orgánico   resultante    entra    
en  el  ciclo    de  Krebs.    
 

  Otras transformaciones      implican   la descarhoxilación     (eliminación    de 
grupos   COOH)  y deshidrogenación. 

 



Entre   las  pruebas  que  permiten   evaluar   la  utilización   de  las  
proteínas  tenemos: 
  
a)   Hidrólisis   de  la  gelatina. 
b) Descarboxilación   y  deaminación   de  aminoácidos   (LIA,  MIO,  

fenilalanina). 
c)  Producción   de  indol. 
d)   Hidrólisis  de  la  urea. 



a) Hidrólisisde la gelatina 
   
La  gelatina,  una   proteína   derivada  del  colágeno    animal,   se  incorpora   a 
diferentes  medios   de  cultivo   para  determinar  la  capacidad  de  un  
microorganismo   de  producir enzimas  proteolíticas   (proteinasas)   detectadas   por   
digestión  o  licuefacción   de  la  gelatina.  A estas  enzimas    se  les  denomina  
gelatinasas  y a menudo  son  importantes   factores   de  virulencia de  algunos   
microorganismos.    El catabolismo  de  las  proteínas  por  parte   de  las  gelatinasas  
es un proceso   de  dos  pasos;   el  resultado  final  es  una  mezcla   de  aminoácidos   
aislados. 



La gelatina  es hidrolizada  por  la gelatinasa  en  sus  aminoácidos  constitutivos,  con  
pérdida de  sus  características   gelificantes.    
 
Básicamente   hay  cinco   métodos  para   su  detección,   uno   de los  más  
utilizados   es  el  medio   de  gelatina  nutriente   en  placa , en  este  medio,   si  el 
microorganismo   ha  producido   la  enzima,    se  va  a  observar   una   precipitación   
de  color  blanco lechoso   lo cual  representa  una  reacción  positiva  
















