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Estrutura da Célula

Características gerais da célula


A denominação célula fia criada por Robert Hooke em 1665, ao observar com um microscópio muito simples pequenas cavidades no interior da cortiça. Na realidade, porem, o que Hooke viu foi apenas o envoltório da célula (a parede celular).

A teoria celular


Estudos posteriores demonstraram a presença de células em todos os seres vivos, permitindo que Schwann e Schleiden enunciassem a teoria celular: “Todos os seres vivos são formados por células”.


Hoje a teoria celular pé mais ampla: a célula é a unidade morfológica e fisiológica dos seres vivos. Isso quer dizer que, além de todos os seres vivos serem formados por células, as propriedades vitais de um organismo dependem das propriedades da célula. Finalmente, sabemos também que toda célula vem sempre de outra célula: Ela é, portanto, responsável pela hereditariedade.

Procariontes e eucariontes

Dependendo do tipo de estrutura celular que apresentam, os seres vivos podem ser divididos em dois grandes grupos: os procariontes e os eucariontes.


Os procariontes, ou protocariontes (proto = “primitivo”; cario = “núcleo”), são seres unicelulares que tem a estrutura celular simples, sem núcleo individualizado; nessa estrutura, o material genético não se encontra envolvido nem separado do citoplasma por membrana nuclear. São representados pelas bactérias, pelas algas azuis ou cianofíceas e pelos micoplasmas. Na classificação moderna, as algas azuis são consideradas bactérias e, por isso, chama das cianobactérias. O mesmo acontece com os micoplasmas, um grupo de bactérias sem parede celular.


Os eucariontes (eu = “bom”; cario = “núcleo”) têm estrutura celular mais complexa, apresentam núcleo (o material genérico encontra-se separado do citoplasma por uma membrana nuclear) e outras estruturas que não aparecem nos procariontes. Alguns, como os protozoários, algumas algas e certos fungos, são unicelulares; outros, como os animais, as plantas e os fungos em geral, são pluricelulares.  
Os componentes químicos da célula podem ser divididos em:

*inorgânicos- a água e os sais minerais;

*orgânicos- os glicídios, os lipídios, as proteínas, as enzimas, as vitaminas e os ácidos nucléicos.

1- Água e sais minerais

Água e sais minerais: a substância em maior quantidade nos seres vivos é a água, correspondendo a cerca de 70% do peso do ser humano, o que significa que um indivíduo de 70 Kg contém quase 50 Kg dessa substância.

a) A molécula da água apresenta um dipolo. 

(Pólo positivo, região do hidrogênio; pólo negativo região do oxigênio). Por esse motivo a água é um ótimo solvente de substâncias iônicas, como os sais, e de substâncias polares, como os ácidos e as bases.

b) transporte: substâncias dissolvidas na água são mais facilmente transportadas pelo organismo.

c) Absorção e perda de calor: essa característica permite que a temperatura do seu corpo não varie muito durante a entrada ou a saída de calor. Quando a temperatura do ambiente ultrapassa determinados valores ou quando o nosso corpo esquenta por causa da realização de um exercício físico, as glândulas sudoríparas eliminam suor. A água contida no suor evapora e leva consigo o calor da pele e do sangue abaixo dela, o que impede que a temperatura do corpo se eleve muito. 

2.Os sais minerais: aparecem de três maneiras no organismo: dissolvidos na forma de íons na água do corpo; formando cristais, como o carbonato e o fosfato de cálcio, presentes no esqueleto; e combinados com moléculas orgânicas, como o ferro na molécula de hemoglobina, o magnésio na clorofila e o cobalto na vitamina B12.
3. Glicídios: A energia que um ser vivo utiliza em suas atividades ( formar suas células, movimentar-se, produzir calor, etc.) provém da oxidação do alimento ( respiração celular), principalmente dos glicídios ( também chamados de carboidratos ou açúcares), que são oxidados mais facilmente, mas as proteínas e os lipídios também podem ser usados com esse objetivo. A exceção do mel, todos os alimentos ricos em glicídios ( alimentos energéticos) são de origem vegetal: cereais ( arroz, trigo, aveia, etc.) raízes e tubérculos ( batata, aipim, cenoura, beterraba), leguminosas ( feijão, ervilha, soja, etc.) e frutas. O armazenamento dos glicídios nas células desses vegetais pode ser na forma de grãos de amido (caso da batata, do arroz, etc.) ou de moléculas dissolvidas na água ( caso das frutas).

Os glicídios podem ser classificados em:

a)Monossacarídeos, açúcares simples ou oses- são os glicídios mais simples, que não podem ser quebrados pela digestão. De acordo com o número de átomos de carbono, podem  ser:  trioses, ( três átomos), tetroses ( quatro átomos), pentoses ( cinco átomos), hexoses ( seis  átomos); entre estas destacamos três, presentes em vários alimentos e que entram na composição de outros glicídios: glicose, frutose e galactose.     

b) Dissacarídeos: resultam da união de dois monossacarídeos. Os principais são: maltose, encontrada nos cereais e formada por duas moléculas de glicose e uma de galactose; a sacarose (também conhecida como açúcar comum), encontrada na cana-de-açúcar e na beterraba, formada por uma molécula de glicose e uma de frutose.

c) Polissacarídeos: são glicídios de longas cadeias (polímeros), constituídos pela união de muitos monossacarídeos (monômeros). Dentre eles, destacados:  

· O amido ou amilo- principal reserva energética da planta, é formada por maias de mil moléculas de glicose, arrumada em cadeias simples ou ramificada; essas moléculas formam  grãos microscópicos na célula vegetal, que se coram de violeta quando tratados com uma solução de iodo;

· O glicogênio: reserva de glicose dos animais, suas moléculas são menores e mais ramificadas que as do amido;

· A celulose: glicídio mais abundante na natureza, formado por cerca de 10 mil moléculas de glicose, em longos filamentos que se reúnem  compondo um feixe de fibras; participa do reforço das células vegetais;

· A quitina e o ácido hialurônico: polissacarídeos nitrogenados presentes, respectivamente, no esqueleto dos insetos e nos tecidos animais, nos quais funcionam como uma cola que liga as células.         

 4. Lipídios: os lipídios mais conhecidos são as gorduras e os óleos. Podem ser encontrados no leite e derivados, na gema do ovo, nas carnes, nos óleos vegetais e em frutos, como o abacate e o coco. Eles estão presentes nas membranas de todas as células; nas nervosas, formam vária camadas, que funcionam como isolante elétrico do impulso nervoso. Alguns lipídios formam também hormônios e vitaminas.

Eles são uma eficiente reserva de energia: 1 grama de lipídios libera 9 Kcal contra 4 Kcal liberados por  1 g de glicídios . além disso, por serem insolúveis na água, podem ser armazenados de forma mais concentrada que os glicídios ( estes retêm grande quantidade de água, o que aumenta  o volume e o peso do corpo ). Vários animais são capazes de permanescer longos períodos em jejum porque seu organismo dispõe de reservas de gordura. Essas reservas são produzidas quando o animal se alimenta normalmente a partir da gordura ingerida e do excesso de glicídio, que pode ser transformado em gordura. Localizada na parte profunda da pele dos mamíferos, a gordura atua também como isolante térmico. Grossas camadas de gorduras são um importante fator de adaptação dos animais que vivem em regiões muito frias.

Em geral, as moléculas de lipídios são insolúveis em água e solúveis em solventes orgânicos, como álcool, gasolina, querosene, clorofórmio, éter e benzina. A não-solubilidade em água é explicada pelo fato de suas moléculas serem apolares, isto é, não formarem pólos positivos e negativos, como a água.

Os lipídios mais comuns nos alimentos são formados pela união de alcoóis com ácido de longa cadeia de carbonos, chamados de ácidos graxos. 

Glicerídios- representados pelos óleos e pelas gorduras, são os lipídios mais encontrados nos alimentos formados pelo glicerol, os óleos são ricos em ácidos graxos insaturados e, por isso, são líquidos a temperatura ambiente. Por causa da presença de ácidos graxos saturados, as gorduras são sólidas.  

Esteróides- são formados por um álcool de várias cadeias fechadas e compreendem os hormônios sexuais, os corticosteróides ( hormônios da glândula supra-renal), o colesterol ( usado na síntese dos hormônios sexuais e de outros esteróides), os sais biliares do fígado e a vitamina D.

5. Proteínas: as proteínas são componentes químicos mais importantes do ponto de vista estrutural, pois estão presentes em todas as partes da célula. São também fundamentais no funcionamento do organismo, uma vez que o controle das reações químicas depende das enzimas, que são moléculas de proteínas.

São também proteínas alguns hormônios e os anti-corpos ( que combatem micróbios e outros invasores do organismo).

Aminoácidos- uma molécula de proteína é formada pela a união de aminoácidos, compostos orgânicos como um agrupamento amina (--NH2) e um carboxila (--COOH).  

Os vegetais fabricam todos os aminoácidos de que necessitam a partir de cadeias obtidas na fotossíntese e de nitrato (NO-3 ) retirado do ambiente. Os animais não são capazes de fabricar aminoácidos por esse processo, mas podem fabricar um tipo de aminoácido a partir de outro que tenham obtido na alimentação. No caso do ser humano, os aminoácidos histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e vanila não podem ser formados a partir de outro. Por isso devem estar presentes na dieta e são chamados de essenciais.

Alimentos de origem animal, como carne, leite, queijo, peixe e ovos, possuem  proteínas de alta qualidade, isto é, possuem  todos  os aminoácidos essenciais em boa quantidade. Entre os vegetais, as leguminosas, como o feijão, a soja, a ervilha e a lentilha, tem boa qualidade de  proteínas.

Estrutura da proteína: os aminoácidos podem ligar-se e formar filamentos mais ou menos longos. Chamada de ligação peptídica, essa união é sempre entre a carboxila de uma unidade e a amina da unidade vizinha. O composto formado é chamado de peptídio. Se forem apenas duas unidades, trata-se de um dipeptídio; se forem três, tripeptídio; vários aminoácidos formam um polipeptídio.

Uma molécula  de proteína pode ser  formada  por um ou  mais filamentos polipeptídicos. A diferença entre duas proteínas esta principalmente na seqüência dos aminoácidos. Essa seqüência  característica, chamada de estrutura primária, é responsável pelas  propriedades da molécula. A troca de um único aminoácido pode ser suficiente para alterar as propriedades da proteína.

6. Enzimas- As reações químicas do metabolismo ocorrem entre moléculas orgânicas, que necessitam de uma energia inicial (energia de ativação) muito alta. Por isso só poderiam ocorrer  em temperaturas muito altas, que destruiriam o ser vivo. Esse problema é resolvido pelas enzimas, que, quase sempre, são proteínas que funcionam como catalisadores, diminuindo a necessidade de energia de ativação (alguns ácidos nucléicos também funcionam como enzimas). Desse modo, as enzimas tornam as reações possíveis em temperaturas mais baixas, compatíveis com a vida.

Na maioria dos casos, a enzima esta associada a uma substância química não-protéica, chamada de coenzima ou radical prostético. Há uma área da enzima  ( o centro ativo) com formato capaz de se encaixar nos reagentes ( substratos) e tornar mais fácil a reação entre eles. Isso se deve muitas vezes ao fato de a enzima poder modificar a distribuição de alguns átomos e alterar a estrutura da molécula do substrato, o que torna certas ligações mais fracas e facilita a reação. O encaixe entre a enzima e o substrato é equivalente ao de uma chave na fechadura, o que significa que as enzimas são específicas: um tipo de enzima só serve para determinar  tipo de reação. Ao terminar a reação, a enzima é totalmente regenerada e está pronta para repetir a operação com outras moléculas de substrato.

Temperatura, concentração do substrato e pH (potencial de hidrogênios iônicos). Em temperaturas altas ou em certos valores de pH, a enzima, como toda proteína, sofre desnaturação e deixa de exercer sua função. As enzimas também podem ser inativadas por metais pesados, como chumbo e mercúrio, ou por outros produtos, como DDT e arsênio.

7. Vitaminas: As vitaminas são nutrientes reguladores. Com as enzimas, controlam as reações químicas do corpo; por isso são indispensáveis ao bom desempenho das funções orgânicas. Em geral, não há necessidade de se ingerirem remédios à base de vitaminas, pois uma dieta variada com carne, leite, legumes, verduras e frutas garante o seu suprimento.

Existem as vitaminas lipossolúveis (A, D, E e K) que se dissolvem bem em gorduras- e as hidrossolúveis ( C e complexo B – vitaminas B1, B2, B6, B12, ácido fólico e niacina) – que se dissolvem em água.    

8. Ácidos nucléicos: Os ácidos nucléicos são as maiores moléculas orgânicas  presentes nos seres vivos. São macromoléculas formadas a partir da união de subunidades menores, os nucleotídeos. É formado por uma base nitrogenada, um açúcar (pentose) e um radical fosfato. São eles os responsáveis pela coordenação de todas as atividades celulares, incluindo a reprodução e todo o metabolismo da célula. Existem dois tipos de ácidos nucléicos: o DNA ( ácido desoxirribonucléico), o qual é composto por uma fita dupla de nucleotídeos, formando uma estrutura chamada dupla-hélice; o RNA ( ácido ribonucléico), que é formado por apenas uma fita de nucleotídeos. Além disso, apresenta diferente pentose e bases nitrogenadas.                  
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