
Πρωτεϊνες

• Ένζυµα

• ∆οµικά συστατικά κυττάρων

• Πολυµερή που αποτελούνται από 20 
διαφορετικά αµινοξέα

• Αµιδικός δεσµός



Συστατικά πρωτεϊνών

• 50-55 % Ανθρακας
• 6-7 % Υδρογόνο
• 20-23 % Οξυγόνο
• 12-19% Αζωτο
• 0.2-3.0 % Θείο



Κατηγορίες πρωτεϊνών µε βάση τη

βιολογική λειτουργία

• Ενζυµικοί καταλύτες

• ∆οµικές πρωτεϊνες

• Συσταλτικές πρωτεϊνες (µυοσίνη)
• Ορµόνες (ινσουλίνη, αυξητική ορµόνη)
• Πρωτεϊνες µεταφοράς (αιµοσφαιρίνη)
• Αντισώµατα (ανοσοσφαιρίνες)
• Πρωτεϊνες αποθήκευσης (αλβουµίνη)
• Προστατευτικές (τοξίνες, αλλεργιογόνα)



Αµινοξέα



∆οµή πρωτεϊνών
Πρωτοταγής

α-έλικα β-sheet

∆ευτεροταγής



∆οµή πρωτεϊνών

Τριτοταγής

Τεταρτοταγής



Πρωτεϊνες τροφίµων

• Εύκολη πέψη

• ∆ιατροφικά επαρκείς

• ∆ιαθέσιµες σε µεγάλη

ποσότητα

• Μη τοξικές

• Λειτουργικές ιδιότητες

ως συστατικά

τροφίµων

Η ανάγκη για επαρκείς ποσότητες διατροφικών πρωτεϊνών,
λόγω πληθυσµιακής έκρηξης, οδηγεί στην αναζήτηση µη

παραδοσιακών πηγών πρωτεϊνών.



Πρωτεϊνικό περιεχόµενο τροφίµων



Μετουσίωση (Denaturation)
• Αλλαγή µοριακής δοµής χωρίς διάσπαση πεπτιδικών

δεσµών.
• pH, θέρµανση, άλατα, επιφανειακές δυνάµεις.
• Απώλεια βιολογικής δραστικότητας και αλλαγή ιδιοτήτων

και λειτουργικότητας (π.χ. διαλυτότητα).
• Παράδειγµα: πρωτεϊνες ασπραδιού

– Θέρµανση

– Χτύπηµα (σαντιγύ)

• Καζεϊνη (γάλα), ζελατίνη : ανθεκτικές στο βράσιµο



Λειτουργικές ιδιότητες πρωτεϊνών στα τρόφιµα



Φυσικοχηµικές ιδιότητες πρωτεϊνών που

επιδρούν στη λειτουργικότητά τους στα τρόφιµα

• Ενυδάτωση

• ∆ιαλυτότητα

• ∆ιεπιφανειακές ιδιότητες (αφροί και
γαλακτώµατα)

• ∆έσµευση γευστικών παραγόντων

• Ιξώδες

• Πηκτικότητα (gelation)

• Σχηµατισµός ζύµης (γλουτένη)



Απαραίτητα αµινοξέα και διατροφική αξία πρωτεϊνών

από διάφορες πηγές


