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Πρωτεΐνες
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�� Από το Ελληνικό ρήµαΑπό το Ελληνικό ρήµα «πρωτεύω» που αποδεικνύει τη «πρωτεύω» που αποδεικνύει τη 
σηµασία των πρωτεϊνών στην διατροφή του ανθρώπουσηµασία των πρωτεϊνών στην διατροφή του ανθρώπου

�� ΟιΟι πρωτεΐνεςπρωτεΐνες είναιείναι πολύπλοκαπολύπλοκα µόριαµόρια πουπου περιέχουνπεριέχουν NN22

�� Είναι πηγές αµινοξέων Είναι πηγές αµινοξέων ((απαραίτητααπαραίτητα, , µη απαραίτηταµη απαραίτητα) ) 
απαραίτητα για το σχηµατισµό δοµικών µονάδων του απαραίτητα για το σχηµατισµό δοµικών µονάδων του 
ανθρώπινου σώµατοςανθρώπινου σώµατος
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Λειτουργίες πρωτεϊνώνΛειτουργίες πρωτεϊνών::

1. 1. ∆οµικοί λίθοι του σώµατος∆οµικοί λίθοι του σώµατος ((εσωτερικά όργαναεσωτερικά όργανα, , δέρµαδέρµα))

2. 2. ∆οµή∆οµή:  πρωτεϊνικές αλληλεπιδράσεις διαµορφώνουν τις δοµές του :  πρωτεϊνικές αλληλεπιδράσεις διαµορφώνουν τις δοµές του 
κρέατος, του τυριού και του ψωµιούκρέατος, του τυριού και του ψωµιού

3. 3. Οργανοληπτικά χαρακτηριστικάΟργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα και οσµή από αντιδράσεις : Χρώµα και οσµή από αντιδράσεις 
Maillard Maillard και από ελεύθερα πεπτίδια και αµινοξέακαι από ελεύθερα πεπτίδια και αµινοξέα

4. 4. ∆ιατροφή∆ιατροφή:  :  ΠροµηθεύουνΠροµηθεύουν αµινοξέααµινοξέα--ΠηγήΠηγή C, N, SC, N, S

55. . ΒιοκαταλύτεςΒιοκαταλύτες ((ένζυµα, ορµόνεςένζυµα, ορµόνες) ) έλεγχος ανάπτυξηςέλεγχος ανάπτυξης, , πέψηςπέψης, , 
µεταβολισµούµεταβολισµού, , µετατρµετατρooπήπή χηµικής ενέργειας σε µηχανικό έργοχηµικής ενέργειας σε µηχανικό έργο

66. . ΑντισώµαταΑντισώµατα ((τροποποιηµένες τροποποιηµένες πρωτεϊνεςπρωτεϊνες πλάσµατοςπλάσµατος) ) που αµύνονται που αµύνονται 
ενάντια στην εισβολή ξένων σωµάτων ή µικροοργανισµών που ενάντια στην εισβολή ξένων σωµάτων ή µικροοργανισµών που 
προκαλούν διάφορες  ασθένειεςπροκαλούν διάφορες  ασθένειες

77. . Μέσα θρόµβωσηςΜέσα θρόµβωσης. . Σχηµατισµός πηκτών (Σχηµατισµός πηκτών (gels)gels)
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��ΟιΟι πρωτεΐνες έχουν µεγαλύτερο κόστος πρωτεΐνες έχουν µεγαλύτερο κόστος 

παραγωγής από ότι τα λίπη και οι υδατάνθρακες παραγωγής από ότι τα λίπη και οι υδατάνθρακες 

και το απαραίτητο ηµερήσιο ποσό/και το απαραίτητο ηµερήσιο ποσό/ kgkg

σώµατος σώµατος παραµένει σταθερόπαραµένει σταθερό ανεξαρτήτως ανεξαρτήτως 

ηλικίας και δεν µεταβάλλεται σε αντίθεση µε τα ηλικίας και δεν µεταβάλλεται σε αντίθεση µε τα 

αντίστοιχα ποσά υδατανθράκων και λιπώναντίστοιχα ποσά υδατανθράκων και λιπών
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AAΜΙΝΟΞΕΑΜΙΝΟΞΕΑ
-- Τα αµινοξέα είναι οι δοµικοί λίθοι των πρωτεϊνώνΤα αµινοξέα είναι οι δοµικοί λίθοι των πρωτεϊνών. . Περιέχουν ένα ή Περιέχουν ένα ή 
περισσότερα περισσότερα βασικά βασικά άµινοάµινο γκρουπγκρουπ και ένα ή περισσότερα και ένα ή περισσότερα όξινα όξινα 
καρβοξυλικάκαρβοξυλικά γκρουπ.γκρουπ.

-- ΗΗ NHNH22 είναιείναι σεσε aa-- θέσηθέση σε σχέση σε σχέση µετηνµετην ––COOHCOOH
NHNH22


R R  CCαα COOHCOOH


HH

-- Σε ουδέτεροΣε ουδέτερο pHpH, , σε υδατικό διάλυµασε υδατικό διάλυµα ηη ––NHNH33 καικαι η η ––COOH COOH ιονίζονται ιονίζονται 
παράγονταςπαράγοντας

++NHNH33


R R  C C  COOCOO--


HH

ΆΡΑ τα αµινοξέα εµφανίζουν χαρακτηριστικά ΆΡΑ τα αµινοξέα εµφανίζουν χαρακτηριστικά διπόλουδιπόλου
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Αµινοξέα, Πεπτίδια, Πρωτεΐνες, Ένζυµα

Αµινοξέα

Πεπτίδια
(<50 αµινοξέα)

Πρωτεΐνες
(>50 αµινοξέα)

Πεπτιδικός δεσµός
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Αµινοξέα

Γλυκίνη (Gly,G) Αλανίνη (Ala, A) Βαλίνη (Val, V)* Λευκίνη (Leu, L)* Ισολευκίνη (Ile, I)*

Αλειφατικά Αµινοξέα

Σερίνη (Ser, S) Κυστεϊνη (Cys, C) Θρεονίνη (Thr, T)* Μεθειονίνη (Met, M)*

Αµινοξέα µε υδροξυ- και σουλφουρ- οµάδες
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Τυροσίνη, (Tyr, Y) Θρυπτοφάνη (Trp, W)*

Αρωµατικά Αµινοξέα

Γλουταµικό οξύ
(Glu, E)

Ασπαραγίνη
(Asn, N)

Αργινίνη (Arg, R)

Όξινα Αµινοξέα και τα Αµίδιά τους

Φαινυλαλανίνη

(Phe, P)* Ιστιδίνη (His, H) Λυσίνη (Lys, K)*

Γλουταµίνη
(Gln, Q)

Ασπαρτικό οξύ
(Asp, D)

Βασικά Αµινοξέα

Προλίνη (Pro, P)

Κυκλικό Αµινοξύ

Αµινοξέα
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Οξεοβασικές Ιδιότητες Αµινοξέων

Ισοδύναµα ΟΗ-
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Χηµικές Ιδιότητες Αµινοξέων
Αντιδράσεις του α-COOH

NaBH4 R C
H

NH2

CH2OH H2O

R C
H

NH2

COOC2H5 H2O

R C
H2

NH2
CO2

NaOCl H2O RCHO NH3
NaCl CO2

R C
H

NH2

COONaNaOH

Αναγωγή

Αποκαρβοξυλίωση

Εστεροποίηση

Οξείδωση

C2H5OH

+

+++

+

+

+

R C
H

NH2

COOH

H2O+
Αντίδραση παραγωγής γλουταµινικού νατρίου
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Χηµικές Ιδιότητες Αµινοξέων
Αντιδράσεις της α-ΝΗ2

HCl
Ακυλίωση

Αλκυλίωση

+

+

+

R C
H

NH2

COOH

F

NO2

O2N

HNO2

HCHO

N
H

NO2

O2N C
H

R

COOH

R C
H

OH

COOH N2 H2O

R C
H

N

COOH

CH2

R C
H

N
H

COOH

CO R'

HF

+

+ H2O

R CO Cl
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Χηµικές Ιδιότητες Αµινοξέων
Αντιδράσεις της α-ΝΗ2 (συνέχεια)

R C
H

NH2

COOH

O

O

O R-CHOCHOH

O

O

R'-CHO

• Αντιδράσεις Maillard

+
R C

H

N

COOH

C
H

R'
+ H2O

• Αντιδράση µε νινυδρίνη

R C
H

NH2

COOH
+ + H2O

1.
ΝΗ3 CO2+ + +

2.

CHOH

O

O

O

O

O 2ΝΗ3+ + 2H2O+

Μπλε χρώµα

O

ONH4

N

O

O

(Η προλίνη και η υδρόξυ-προλίνη δίνουν κίτρινο παράγωγο)

Ανίχνευση και ποσοτικός 
προσδιορισµός αµινοξέων
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Χηµικές Ιδιότητες Αµινοξέων

Αντιδράσεις της σουλφυδριλικής οµάδας

C
H

NH2

HOOC C
H2

SH C
H

NH2

C
H2

HOOC S S C
H2

C
H

NH2

COOH2 οξείδωση

κυστεΐνη κυστίνη

Βελτίωση στην αρτοποιητική ικανότητα του αλεύρου
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ΚατάταξηΚατάταξη των των ππρωτερωτεϊϊνώννών
ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ

Απλές Σύνθετες

Σφαιρικές Ινώδεις

Γλοβουλίνες
Αλβουµίνες
Γλουτελίνες
Προλαµίνες

Κολλαγόνο
Ελαστίνη
Κερατίνη

Γλυκοπρωτεΐνες
Λιποπρωτεΐνες

Μεταλλοπρωτεΐνες
Νουκλεοπρωτεΐνες
Φωσφοπρωτεΐνες
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Επίπεδα οργάνωσης δοµής πρωτεϊνών

Met-Gly-Ala-Pro-His-Ile-Asp-Glu-Met-Ser-Thr-...
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∆οµή∆οµή των Πρωτετων Πρωτεινώνινών

5        10        15        20        25        30

1 A A S X D X S L V E V H X X V F I V P P X I L Q A V V S I A

31 T T R X D D X D S A A A S I P M V P G W V L K Q V X G S Q A

61 G S F L A I V M G G G D L E V I L I X L A G Y Q E S S I X A

91 S R S L A A S M X T T A I P S D L W G N X A X S N A A F S S

121 X E F S S X A G S V P L G F T F X E A G A K E X V I K G Q I

151 T X Q A X A F S L A X L X K L I S A M X N A X F P A G D X X

181 X X V A D I X D S H G I L X X V N Y T D A X I K M G I I F G

211 S G V N A A Y W C D S T X I A D A A D A G X X G G A G X M X

241 V C C X Q D S F R K A F P S L P Q I X Y X X T L N X X S P X

271 A X K T F E K N S X A K N X G Q S L R D V L M X Y K X X G Q

301 X H X X X A X D F X A A N V E N S S Y P A K I Q K L P H F D

331 L R X X X D L F X G D Q G I A X K T X M K X V V R R X L F L

361 I A A Y A F R L V V C X I X A I C Q K K G Y S S G H I A A X

391 G S X R D Y S G F S X N S A T X N X N I Y G W P Q S A X X S

421 K P I X I T P A I D G E G A A X X V I X S I A S S Q X X X A

451 X X S A X X A

Πρωτοταγής ∆οµή

Π.χ. Εξωκινάση

1.Αλληλουχία αµινοξέων
2. Θέση δισουλφιδικών
δεσµών αν υπάρχουν
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�� ΑναφέρεταιΑναφέρεται στην στην χωροδιάταξηχωροδιάταξη αµινοξέων που αµινοξέων που 
βρίσκονται το ένα δίπλα στο άλλο στην βρίσκονται το ένα δίπλα στο άλλο στην 
αλληλουχίααλληλουχία

�� Το πεπτίδιο έχει περιοχές αρνητικά και θετικά Το πεπτίδιο έχει περιοχές αρνητικά και θετικά 
φορτισµένες. Αυτές οι περιοχές αλληλεπιδρούν και φορτισµένες. Αυτές οι περιοχές αλληλεπιδρούν και 
σχηµατίζουν δεσµούς υδρογόνου σχηµατίζουν δεσµούς υδρογόνου 

�� Το αποτέλεσµα είναι ο σχηµατισµός 2 ειδών Το αποτέλεσµα είναι ο σχηµατισµός 2 ειδών 
δοµώνδοµών::
−− αα έλικαέλικα
-- ββ--πτυχωπτυχωτήτή επιφάνειαεπιφάνεια

∆ευτεροταγής δοµή:
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+-

C

O

OHCN

H

H

H

C

HO H

C

H

O

CN

H

H

H

C

H H

C
H

N

C

O

C

H

N

O

C
C

O

C

H

N

C H

N

C
O

C

O

CO

C

O

C

H

N

H

N

C
H

N

∆ευτεροταγής δοµή:
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∆ευτεροταγής δοµή:
α-έλικα

R

R
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R
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R
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R

R
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∆οµή∆οµή των Πρωτετων Πρωτεινώνινών
∆ευτεροταγής- α- έλικα
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∆ευτεροταγής ∆οµή :
β-πτυχωτή επιφάνεια
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∆ευτεροταγής ∆οµή :
β-πτυχωτή επιφάνεια
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∆οµή των Πρωτεινών

∆ευτεροταγής- β-πτυχωτή επιφάνεια

αντι-παράλληλο παράλληλο

στροφή
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Τριτοταγής ∆οµή

�� ΑναφέρεταιΑναφέρεται στη στη στερεοδιάταξηστερεοδιάταξη αµινοξέων αµινοξέων 
αποµακρυσµένων µεταξύ τους στη γραµµική αποµακρυσµένων µεταξύ τους στη γραµµική 
αλληλουχίααλληλουχία

�� Αποτέλεσµα διπλώµατος αΑποτέλεσµα διπλώµατος α--έλικας µε έλικας µε ββ--
πτυχωπτυχωτήτή επιφάνεια επιφάνεια 

�� Παράγοντες που επιδρούν στη δοµήΠαράγοντες που επιδρούν στη δοµή::
�� Υδροφοβικές και υδροφιλικές Υδροφοβικές και υδροφιλικές 

αλληλεπιδράσειςαλληλεπιδράσεις
�� ∆εσµοί Υδρογόνου∆εσµοί Υδρογόνου
�� ∆ισουλφιδικοί δεσµοί∆ισουλφιδικοί δεσµοί
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Τριτοταγής ∆οµή
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Τεταρτοταγής δοµή

�� ΑναφέρεταιΑναφέρεται σε πρωτεΐνες που έχουν σε πρωτεΐνες που έχουν 
παραπάνω από µία πολυπεπτιδική αλυσίδαπαραπάνω από µία πολυπεπτιδική αλυσίδα

�� Αποτέλεσµα αλληλεπιδράσεων ανεξάρτητων Αποτέλεσµα αλληλεπιδράσεων ανεξάρτητων 
πολυπεπτιδικών αλυσίδωνπολυπεπτιδικών αλυσίδων

�� Παράγοντες που επιδρούν στη δοµήΠαράγοντες που επιδρούν στη δοµή::
�� Υδροφοβικές και υδροφιλικές Υδροφοβικές και υδροφιλικές 

αλληλεπιδράσειςαλληλεπιδράσεις
�� ∆εσµοί υδρογόνου∆εσµοί υδρογόνου
�� Το σχήµα και το φορτίο των πολυπεπτιδικών Το σχήµα και το φορτίο των πολυπεπτιδικών 

αλυσίδωναλυσίδων
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Τεταρτοταγής δοµή
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∆οµή των Πρωτεινών

Τριτοταγής Τεταρτοταγής
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Φυσικές ιδιότητες

�� ΙσοηλεκτρικόΙσοηλεκτρικό σηµείοσηµείο
�� ∆ιαλυτότητα∆ιαλυτότητα

�� pHpH
�� ΆλαταΆλατα
�� Οργανικοί διαλύτεςΟργανικοί διαλύτες
�� ΘερµοκρασίαΘερµοκρασία

�� ΖελατινοποίησηΖελατινοποίηση
�� ΣυγκράτησηΣυγκράτηση µεγάλης µεγάλης ποσότηταςποσότητας νερού νερού στοστο πλέγµαπλέγµα

�� ΥδρόλυσηΥδρόλυση
�� µε οξέα, µε οξέα, βάσειςβάσεις ή ένζυµαή ένζυµα
�� θερµανσηθερµανση

�� ΜετουσίωσηΜετουσίωση
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Φυσικές ιδιότητες

�� ΜετουσίωσηΜετουσίωση

φυσική µετουσιωµένη

Φυσικοί παράγοντες

• Θερµοκρασία

• Ιόντα
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3 πρωτεΐνες σε φυσική κατάσταση
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Έναρξη µετουσίωσης
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Συνέχεια µετουσίωσης
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Τέλος µετουσίωσης



3636
Έναρξη επανασύνδεσης (σχηµατισµός σηµείου συνένωσης)
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Ζώνης συνένωσης
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Συνέχεια επανασύνδεσης
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ΝΕΡΟ

ΝΕΡΟ ΝΕΡΟ

ΝΕΡΟ

ΖΩΝΕΣ ΣΥΝΕΝΩΣΗΣ

Σχηµατισµός gel
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Φυσικές ιδιότητες

�� ΜετουσίωσηΜετουσίωση -- Χηµικοί πΧηµικοί παράγοντεςαράγοντες

RCOO-

Οργανικοί διαλύτες

Απορρυπαντικά

ΒάσειςΟξέα
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ΑνάλυσηΑνάλυση των πρωτεϊνώντων πρωτεϊνών

Μέθοδος Kjeldahl

Αναλύεται το πρωτεινικό άζωτο.  Το ποσοστό Ν 
πολλαπλασιάζεται µε ένα συντελεστή για τη µετατροπή σε 
ποσότητα πρωτείνης.

Φασµατοφωτοµετρικά

Μέτρηση στα 250-300nm

Μέτρηση οπτικής στροφής

∆ιάθλαση µε ακτίνες Χ 
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ΠρωτεΠρωτεΐνες και ΐνες και τρόφιµατρόφιµα

�� ΠρωτεΐνεςΠρωτεΐνες του γάλακτος: (του γάλακτος: (καζεΐνεςκαζεΐνες και πρωτεΐνες ορούκαι πρωτεΐνες ορού

�� Άρωµα γαλακτοκοµικών προϊόντωνΆρωµα γαλακτοκοµικών προϊόντων

�� Πήξη του γάλακτοςΠήξη του γάλακτος

�� ΠρωτεΐνεςΠρωτεΐνες του του κρέατοςκρέατος

�� Ικανότητα συγκράτησης νερού (τρυφερότητα)Ικανότητα συγκράτησης νερού (τρυφερότητα)

�� ∆οµικές πρωτεΐνες (κολλαγόνο)∆οµικές πρωτεΐνες (κολλαγόνο)

�� Πρωτεΐνες µυών (Πρωτεΐνες µυών (ακτίνηακτίνη, , µυοσίνηµυοσίνη))

�� Πρωτεΐνες τωνΠρωτεΐνες των αυγώναυγών

�� Αφρισµός, αύξηση ζυµωτικής ικανότητας του αλεύρουΑφρισµός, αύξηση ζυµωτικής ικανότητας του αλεύρου

�� ΓαλακτωµατοποιητικήΓαλακτωµατοποιητική ικανότητα (ζαχαροπλαστική)ικανότητα (ζαχαροπλαστική)

�� ΠρωτεΠρωτεΐΐνεςνες του του αλεύρουαλεύρου

�� Καθορισµός Καθορισµός αρτοποιητικήςαρτοποιητικής ικανότητας (ικανότητας (γλουτένηγλουτένη))

�� ΠρωτεΠρωτεΐΐνεςνες φυτικώνφυτικών σπόρωνσπόρων

�� ΠρωτεΐνεςΠρωτεΐνες λαχανικώνλαχανικών
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Πρωτεΐνες τροφίµων

��ΦρούταΦρούτα και λαχανικά και λαχανικά 

(<6%)(<6%)

��∆ηµητριακά (10∆ηµητριακά (10--15%)15%)

�� Γλουτένη (Γλουτένη (γλοιαδίνηγλοιαδίνη, , 
γλουτενίνηγλουτενίνη))

��Όσπρια & Όσπρια & ελαιούχοιελαιούχοι

σπόροισπόροι

�� Σόγια (32Σόγια (32--46%)46%)

�� Άλλοι (17Άλλοι (17--36%)36%)

�� ΓάλαΓάλα (3(3--4%)4%)

�� ΚαζεΐνηΚαζεΐνη

�� Πρωτεΐνες του ορού (αλβουµίνες, Πρωτεΐνες του ορού (αλβουµίνες, 
γλοβουλίνες)γλοβουλίνες)

�� Αυγά (12%)Αυγά (12%)

�� Κρόκος (Κρόκος (λιποβιτελίνηλιποβιτελίνη, , λιποβιτελινίνηλιποβιτελινίνη))

�� Ασπράδι (ωοαλβουµίνη, Ασπράδι (ωοαλβουµίνη, κοναλβουµίνηκοναλβουµίνη, , 
ωοµυκοειδέςωοµυκοειδές, , λυσοζύµηλυσοζύµη))

�� Κρέας (18Κρέας (18--20%)20%)

�� ΣαρκοπλασµικέςΣαρκοπλασµικές ((µυογλοβίνηµυογλοβίνη, , αιµογλοβίνηαιµογλοβίνη))

�� ΜυοινώδειςΜυοινώδεις ((ακτίνηακτίνη, , µυοσίνηµυοσίνη))

�� Συνδετικού ιστού (κολλαγόνο, Συνδετικού ιστού (κολλαγόνο, ελαστίνηελαστίνη)  )  
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Τεχνολογία Τροφίµων και Πρωτεΐνες

�� ΘέρµανσηΘέρµανση

�� ΑφυδάτωσηΑφυδάτωση
�� Λυοφιλίωση:Λυοφιλίωση:

Πάγωµα Πάγωµα ----> πίεση <1mmHg > πίεση <1mmHg ----> > εξάχνωση εξάχνωση 
νερούνερού

�� ΠαστερίωσηΠαστερίωση
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Θέρµανση
A. A. Παστερίωση πρέπει να ελέγχεται ώστε να µην Παστερίωση πρέπει να ελέγχεται ώστε να µην 
προκαλεί µεγάλη ζηµιά στις ευαίσθητες πρωτεΐνες προκαλεί µεγάλη ζηµιά στις ευαίσθητες πρωτεΐνες 

�� ΣεΣε 3030--5050ooCC ξεκινάει το ξεδίπλωµα των ξεκινάει το ξεδίπλωµα των 
πεπτιδίωνπεπτιδίων ⇒⇒

µερική µετουσίωσηµερική µετουσίωση ⇒⇒ τρυφεροποίησητρυφεροποίηση του του 
κρέατος.κρέατος.

�� Σε Σε 5050--7575ooCC παρατηρείται µετουσίωσηπαρατηρείται µετουσίωση,,
σχηµατισµός σταυροειδών σχηµατισµός σταυροειδών σεδµώνσεδµών και και πήξιµοπήξιµο
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�� Στο γάλαΣτο γάλα ((παστερίωσηπαστερίωση στουςστους 7272ooC C γιαγια 15 sec) 15 sec) τα τα 
αποικοδοµητικά ένζυµα αναστέλλονταιαποικοδοµητικά ένζυµα αναστέλλονται, , οι πρωτεΐνες του οι πρωτεΐνες του 
τυρογάλακτος µερικώς µετουσιώνονται οδηγώντας σε αλλαγές στη τυρογάλακτος µερικώς µετουσιώνονται οδηγώντας σε αλλαγές στη 
γεύση και το άρωµαγεύση και το άρωµα

.
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ΚατάΚατά την αποστείρωση παρατηρείται καταστροφή των την αποστείρωση παρατηρείται καταστροφή των 
µικροοργανισµών και απενεργοποίηση των ενζύµων µικροοργανισµών και απενεργοποίηση των ενζύµων 

�� Σε  θερµοκρασίες Σε  θερµοκρασίες πάνω απόπάνω από 8080ooCC οι πρωτεΐνες του οι πρωτεΐνες του 
κρέατος συµπλέκονται κρέατος συµπλέκονται 

ακτίνηακτίνη + + µυοσίνηµυοσίνη ⇄ ⇄ ακτινοµυοσίνηακτινοµυοσίνη. . Το ίδιο συµβαίνει και µε Το ίδιο συµβαίνει και µε 
τις τις σουλφυδρυλικέςσουλφυδρυλικές οµάδες, όπότε σχηµατίζονται οµάδες, όπότε σχηµατίζονται δισουλφιδικοίδισουλφιδικοί
δεσµοίδεσµοί.. Ξεκινούν οι  αντιδράσεις Ξεκινούν οι  αντιδράσεις MaillardMaillard µεταξύµεταξύ

─ NH─ NH2 2 των πρωτεϊνών καιτων πρωτεϊνών και ─ C ─ of ─ C ─ of σακχάρωνσακχάρων
║║
OO

Το κολλαγόνο µετατρέπεται σε ζελατίνη όπότε η κυστεΐνη, Το κολλαγόνο µετατρέπεται σε ζελατίνη όπότε η κυστεΐνη, 
µεθειονίνηµεθειονίνη και και λυσίνηλυσίνη καταστρέφονταικαταστρέφονται

�� Στο γάλαΣτο γάλα σεσε T>72T>72ooCC οι πρωτεΐνες χάνουν νερόοι πρωτεΐνες χάνουν νερό, , και και 
µετουσιώνονταιµετουσιώνονται
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�� ΠαρουσίαΠαρουσία σακχάρωνσακχάρων →→ Maillard Maillard αντιδράσειςαντιδράσεις
── NHNH22 + O + O ══ C C ── R R →→ αµινοσάκχαρααµινοσάκχαρα→→ →→ µελανοϊδίνεςµελανοϊδίνες


H H 

�� Η κυστεΐνη είναι η πιο Η κυστεΐνη είναι η πιο θερµοευαίσθητηθερµοευαίσθητη πρωτεΐνη.πρωτεΐνη. Σε υψηλές Σε υψηλές 
θερµοκρασίεςθερµοκρασίες (>110(>110ooC) C) το το 5050--60%60% της της κυστεΐνηςκυστεΐνης καταστρέφεται καταστρέφεται και και 
αναπτύσσεται το αναπτύσσεται το HH22S S 

�� ΑυτοΑυτο τοτο φαινόµενοφαινόµενο παρατηρείταιπαρατηρείται κυρίωςκυρίως κατάκατά τηντην τηντην
επεξεργασίαεπεξεργασία τωντων δηµητριακώνδηµητριακών γιαγια τηντην παραγωγήπαραγωγή αφράτων αφράτων 
αρτοσκευασµάτωναρτοσκευασµάτων
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ΗΗ λυσίνηλυσίνη στο γάλα καταστρέφεται λόγω παρουσίας της λακτόζηςστο γάλα καταστρέφεται λόγω παρουσίας της λακτόζης →→
Maillard Maillard αντιδράσειςαντιδράσεις
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B. Επεξεργασία σε χαµηλές θερµοκρασίες

B1. B1. ΠάγωµαΠάγωµα (1(1--22ooC), C), οι ιδιότητες και η διατροφική αξία δεν οι ιδιότητες και η διατροφική αξία δεν 
επηρεάζονταιεπηρεάζονται

B2. B2. ΨύξηΨύξη

��ΟιΟι αλληλεπιδράσειςαλληλεπιδράσεις πρωτεΐνηςπρωτεΐνης νερουνερου αντικαθίσταντιααντικαθίσταντια
απόαπό αντίστοιχεςαντίστοιχες πρωτεΐνηςπρωτεΐνης-- πρωτεΐνηςπρωτεΐνης

��αυτοοξείδωσηαυτοοξείδωση σεσε ψάριαψάρια κιακια λίπηλίπη κρέατοςκρέατος ⇒⇒
πολυµερισµόςπολυµερισµός πρωτεΐνηςπρωτεΐνης λόγωλόγω έκλυσηςέκλυσης ελεύθερωνελεύθερων ριζώνριζών
⇒⇒καταστροφή αµινοξέωνκαταστροφή αµινοξέων
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Πρωτεΐνες και διατροφή
�� ΟΟ πρωταρχικόςπρωταρχικός ρόλοςρόλος τωντων πρωτεϊνώνπρωτεϊνών είναιείναι ηη προµήθειαπροµήθεια ΝΝ καικαι
αµινοξέωναµινοξέων γιαγια τητη σύνθεσησύνθεση τωντων πρωτεϊνώνπρωτεϊνών τουτου σώµατοςσώµατος

�� ΟιΟι πρωτεΐνεςπρωτεΐνες στοστο ανθρώπινοανθρώπινο σώµασώµα περιέχουνπεριέχουν 20 20 αµινοξέααµινοξέα; ; Από Από 
τα οποία, 10 πρέπει να διατεθούν στην δίαιτα, επειδή δεν µπορούντα οποία, 10 πρέπει να διατεθούν στην δίαιτα, επειδή δεν µπορούν
να συντεθούν στο ανθρώπινο σώµα (απαραίτητα)να συντεθούν στο ανθρώπινο σώµα (απαραίτητα). . Τα υπόλοιπα Τα υπόλοιπα 
µπορούν να συντεθούν από τη χρήση αζώτου του µπορούν να συντεθούν από τη χρήση αζώτου του 
µικροοργανισµού (µη απαραίτητα)µικροοργανισµού (µη απαραίτητα)

Απαραίτητα Μη Απαραίτητα                    
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�� Για τη βιοσύνθεση των πρωτεϊνών στο ανθρώπινο σώµα πρέπει Για τη βιοσύνθεση των πρωτεϊνών στο ανθρώπινο σώµα πρέπει 
όλα τα αµινοξέα να είναι ταυτόχρονα παρόντα. Ειδάλλως η όλα τα αµινοξέα να είναι ταυτόχρονα παρόντα. Ειδάλλως η 
βιοσύνθεση εξελίσσεται πολύ αργά .βιοσύνθεση εξελίσσεται πολύ αργά .

�� ΗΗ ποιότηταποιότητα µιαςµιας πρωτεΐνηςπρωτεΐνης εξαρτάταιεξαρτάται απόαπό τοτο είδοςείδος καικαι τηντην
ποσότηταποσότητα τωντων αµινοξέωναµινοξέων πουπου περιέχειπεριέχει. . 

�� ΟιΟι πρωτεΐνεςπρωτεΐνες ζωικήςζωικής προελεύσεωςπροελεύσεως έχουνέχουν µεγαλύτερηµεγαλύτερη ποιότηταποιότητα
απόαπό τιςτις αντίστοιχεςαντίστοιχες φυτικήςφυτικής προελεύσεωςπροελεύσεως. . 
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�� Οι πρωτεΐνες των δηµητριακών έχουν χαµηλή περιεκτικότητα σε Οι πρωτεΐνες των δηµητριακών έχουν χαµηλή περιεκτικότητα σε 
λυσίνηλυσίνη και µερικές φορές καθόλου και µερικές φορές καθόλου µεθειονίνηµεθειονίνη, , τρυπτοφάνητρυπτοφάνη κιακια
θρεονίνηθρεονίνη..

�� ΟιΟι περισσότερεςπερισσότερες πρωτεΐνεςπρωτεΐνες φυτικήςφυτικής προελεύσεωςπροελεύσεως είναιείναι ανεπαρκείςανεπαρκείς
σεσε κάποιακάποια απαραίτητααπαραίτητα αµινοξέααµινοξέα

Αυτά τα αµινοξέα καλούνται περιοριστικά (Αυτά τα αµινοξέα καλούνται περιοριστικά (““limitinglimiting””))

�� ΗΗ ηµερήσιαηµερήσια συνιστώµενησυνιστώµενη πρόσληψηπρόσληψη για έναν άντρα για έναν άντρα 70Kg70Kg είναιείναι 56g56g

πρωτεΐνη/ηµέραπρωτεΐνη/ηµέρα

�� ΑντίστοιχαΑντίστοιχα γιαγια µιαµια γυναίκαγυναίκα 58Kg58Kg είναιείναι 46g 46g πρωτεΐνη/ηµέραπρωτεΐνη/ηµέρα
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Πρωτεΐνες και διατροφή

�� ΠροµήθειαΠροµήθεια Ν και αµινοξέωνΝ και αµινοξέων
�� ΑπαραίτηταΑπαραίτητα–– Μη απαραίτητα αµινοξέα Μη απαραίτητα αµινοξέα 
�� Ποσότητα πρωτεΐνηςΠοσότητα πρωτεΐνης
�� Ποιότητα πρωτεΐνηςΠοιότητα πρωτεΐνης

�� Είδος και ποσότητα απαραίτητων αµινοξέωνΕίδος και ποσότητα απαραίτητων αµινοξέων
�� Βαθµός απορρόφησηςΒαθµός απορρόφησης
�� Περιοριστικό αµινοξύΠεριοριστικό αµινοξύ
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Χρησιµότητα των πρωτεϊνών

� Απαραίτητες στην ανάπτυξη

� Σύνθεση ιστών – αντικατάσταση φθορών

� Πρώτη ύλη για πεπτικά υγρά, ορµόνες, 
πλάσµα, ένζυµα κ.α

� Πηγή ενέργειας

� Ρυθµιστικές ιδιότητες
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Απαραίτητα αµινοξέα

�� ΙστιδίνηΙστιδίνη (βρέφη)(βρέφη)

�� ΙσολευκίνηΙσολευκίνη

�� ΛευκίνηΛευκίνη

�� ΛυσίνηΛυσίνη

�� Μεθειονίνη Μεθειονίνη –– ΚυστίνηΚυστίνη

�� Φαινυλαλανίνη Φαινυλαλανίνη ––
ΤυροσίνηΤυροσίνη

�� ΘρεονίνηΘρεονίνη

�� ΤρυπτοφάνηΤρυπτοφάνη

�� ΒαλίνηΒαλίνη

�� ΤαΤα απαραίτητα αµινοξέααπαραίτητα αµινοξέα δεν µπορεί ο δεν µπορεί ο 

οργανισµός να τα συνθέσει από άλλα οργανισµός να τα συνθέσει από άλλα 

αµινοξέα και πρέπει να τα λάβει από αµινοξέα και πρέπει να τα λάβει από 

την τροφή τουτην τροφή του

�� Τα Τα µη απαραίτητα αµινοξέαµη απαραίτητα αµινοξέα µπορεί να τα µπορεί να τα 

συνθέσει από άλλα αµινοξέα που συνθέσει από άλλα αµινοξέα που 

έχουν ληφθεί σε περίσσεια από τα έχουν ληφθεί σε περίσσεια από τα 

τρόφιµατρόφιµα

�� Περιοριστικό αµινοξύΠεριοριστικό αµινοξύ είναι το είναι το 

απαραίτητο αµινοξύ που βρίσκεται σε απαραίτητο αµινοξύ που βρίσκεται σε 

ένα τρόφιµο σε ποσότητα µικρότερη ένα τρόφιµο σε ποσότητα µικρότερη 

την απαιτούµενη για τον οργανισµότην απαιτούµενη για τον οργανισµό

�� Ζωικά τρόφιµαΖωικά τρόφιµα �������� µεθειονίνη, κυστίνη, µεθειονίνη, κυστίνη, 

τρυπτοφάνητρυπτοφάνη

�� Φυτικά τρόφιµαΦυτικά τρόφιµα �������� λυσίνηλυσίνη, , θρεονίνηθρεονίνη


