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Proteinele si doctorul OU



Proteinele

sunt substante organice
macromoleculare formate din lanturi
simple sau complexe de aminoacizi;

ele sunt prezente in celulele tuturor
organismelor vii in proportie de peste
50% din greutatea uscata;

toate proteinele sunt polimeri ai
aminoacizilor, in care secventa acestora
este codificata de catre o gena;

fiecare proteina are secventa ei unica
de aminoacizi, determinata de secventa
nucleotidica a genei.




Tipuri de proteine

Tn functie de compozitia lor chimic3 ele pot fi clasificate in:

Heteroproteine - sunt proteine complexe care sunt constituite din o
parte proteica si o parte prostetica; in functie de aceasta grupare se pot
clasifica astfel:

-glicoproteine o

. . v
-lipoproteine |
-nucleoproteine b -
%

Holoproteine - cu urmatoarele clase de proteine:

Proteine globulare (sferoproteine) sunt de regula substante solubile
in apa sau in solutii saline: protaminele, histonele, prolaminele, gluteinele,
globulinele, albuminele.

Proteinele fibrilare (scleroproteinele) caracteristice regnului animal,
cu rol de sustinere, protectie si rezistenta mecanica: colagenul, cheratina
si elastina.



Oul reprezinta un aliment deosebit de valoros pentru hrana omului
datorita imbogatiei lui in factori nutritivi indispensabili organismului.

Albumina si doctorul O/

-este o substanta organica din clasa proteinelor,
solubila in apa, se coaguleaza prin incalzire si
precipitabila la actiunea acizilor anorganici, care intra in
compozitia albusului de ou, a sangelui si a altor lichide
organice.



Compozitia oului din punct de vedere chimic

Ul ge gainha

-coaja oualor este formata in
cea mai mare parte din carbonat
de calciu (94%), mici cantitati de
carbonat de magneziu (1,2%) si
fosfati iIn amestec cu substante
organice (4,4%), formate din
ovoporfirina si ovoxantina.

-albusul este un lichid
gelatinos, vascos, de culoare alba,
cu o densitate medie de 1,042. |

-este format din 3 straturi de
consistenta diferita, cel dinspre
galbenus fiind cel mai dens.

-albusul reprezinta 55- 60%
din greutatea oului.

- galbenusul este 0 masa
sferica formata din 4 straturi
concentrice avand culori
alternative, mai inchise si mai
deschise.

Vitamine Proteine Lipide Saruri

Albusg

Galbenus Membrana interna

Membrana externs

.

Membrana

itel
vitelina Coajé

Coaja si
membranele ‘ ! - Por
de sub ea ’

Disc
germinativ

Camera
de aer




Utilizarea pentru diferite boli

Au trecut timpurile'cand a c3
lipsa de calciu provoaca numai rahiti copii
si osteoporoza la batrani. Cercetarile medicale
au dovedit ci insuficienta de calciu afecteaza
sistemul cardio-vascular, provoaca aparitia
celulelor canceroase, nervozitate, scadere de
memorie, insomnie, iar la femeile aflate la
menopauza apar crampe la muschii pulpei.
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Nutritionistii ne recomanda:

* Sa mancam ouale dupa ora 14,
cand organismul asimileaza mai bine
nutrientii din ou, mai ales in
perioada septembrie-iunie, cand
organismul are nevoie crescuta de
vitamine.

* Pentru intarirea imunitatii si
imbogatirea organismului cu
vitamine si microelemente se
prepara bucate in care ouale se
combina cu zarzavat, legume si
frunze verzi de papadie, trifoi,
podbal, tei, artar dulce si urzica.




* Pentru copii si tineri este
util consumul zilnic de ou, iar
la varsta a‘lll-a, sunt de ajuns
2-3 oua pe saptamana.

*'Ca sa pastram nutrientii din
Ou Si Sa asiguram asimilarea
lor, ouale de gaina se tin pe
foc un timp scurt, pana se
intaresc putin (omleta sau
oua fierte).

* Ouale crude nu sunt sterile.
Coaja lor are multi pori prin
care respira viitorul pui, dar
Si prin care microbii patrund
inauntru. De aceea, se
recomanda sa spalati bine
ouale, chiar siinainte de
fierbere, ca sa preveniti
salmoneloza.



10 motive pentru care trebuie sa le folosim :

-pentru imbunatatirea acuitatii si'claritatea vederii.
-pentru neurodermita si psoriazisul

d b A . )
-pentru protejarea gatul nainte de un concert

numai buna pentru cantareti si cantare
-pentru tratarea arsurilor si ulceratiile pielir.

-pentru femeile care doresc sa-si reia menstruatia
normala dupa nastere.

-pentru vindecarea de cervicita si/sau distrugerea
colului uterin, in tratamentul ulcerului varicos.

-pentru tratarea otitei medii supurante.
-pentru calmarea tusei.convulsiva la copii.
-pentru tratarea arsurilor de gradul | si Il.
-pentru a renunta la viciul fumatului.




La ce sunt bune ouale de prepelita
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* Previn si combat afectiuni ale tractului digestiv precum gastrita, ulcer stomacal
sau duodenal;

* Combat anemia, contribuind la cresterea nivelurilor de hemoglobina din sange
si eliminand toxinele si metalele grele din sange;

* Ajuta in tratarea tuberculozei, astmului bronsic, diabetului;

* Lupta impotriva cancerului, avand puternice efecte anticancerigene si ajutand la
inhibarea cresterii tumorilor;

* Ajuta la eliminarea calculilor renali, biliari sau hepatici;

* Ajuta la intarirea muschilor inimii;

* Cresc potenta sexuala.

* Determina o buna memorie, intensifica activitatea cerebrala si echilibreaza
sistemul nervos.

% Intaresc sistemul imunitar si incetinesc procesul de imbatranire al organelor'

* Imbunatatesc culoarea pielii si intaresc parul facandu-l mai stralucitor si mai
voluminos (ouale de prepelita pot fi folosite si ca masca de par sau de fata).
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Concluzii

Tot timpul se mai descopera cate ceva nou
despre ou...ce stiam pana mai ieri, nu mai este
valabil azi...

continut ridicat de energie dar nu contine toate
substantele necesare organismului;

este produsul cu cea mai mare cantitate de
albumina;

este un produs foarte hranitor, el nu ingrasa;

dupa consumarea unui ou nivelul colesterolului in
sange nu creste aproape deloc ;

ouale sunt prezente in dulciuri, fursecuri,
inghetata, paste fainoase si in alte produse
alimentare;

acesta are de asemenea parti proaste cum ar fi
alergiile pe care le poate provoca si poate fi 0
sursa de imbolnavire cu salmonella;




Multumim pentru atentie!!!
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