
Πρωτεϊνες

• Ένζυμα

• Δομικά 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

• Δομικές πρωτεϊνες

• Συσταλτικές πρωτεϊνες (μυοσίνη)

• Ορμόνες (ινσουλίνη, αυξητική ορμόνη)

• Πρωτεϊνες μεταφοράς (αιμοσφαιρίνη)

• Αντισώματα (ανοσοσφαιρίνες)

• Πρωτεϊνες αποθήκευσης (αλβουμίνη)

• Προστατευτικές (τοξίνες, αλλεργιογόνα)



Αμινοξέα



Δομή πρωτεϊνών
Πρωτοταγής

α-έλικα β-sheet

Δευτεροταγής



Δομή πρωτεϊνών

Τριτοταγής

Τεταρτοταγής



Πρωτεϊνες τροφίμων

• Εύκολη πέψη

• Διατροφικά επαρκείς

• Διαθέσιμες 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.



Νέες τεχνολογίες στην παραγωγή τροφίμων

What are the latest trends in the food 
industry?
1.Alternative Proteins
2.Nutraceuticals
3.Ecommerce
4.Food Safety & Transparency
5.Personalized Nutrition
6.Restaurant Digitization
7.Digital Food Management
8.Food Waste Reduction
9.Robotics
10.3D Food Printers

https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/

https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#alternative-proteins
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#nutraceuticals
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#ecommerce
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#food-safety-transparency
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#personalized-nutrition
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#restaurant-digitization
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#digital-food-management
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#food-waste-reduction
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#robotics
https://www.startus-insights.com/innovators-guide/top-10-food-technology-trends-innovations-in-2021/#3D-food-printers


https://www.startus-insights.com/innovators-guide/5-top-foodtech-startups-developing-alternative-proteins/

Γλυκιά πρωτεϊνη με μηδενικό γλυκαιμικό δείκτη

Πρωτεϊνη ρεβυθιούΠρωτεϊνη από duckweed

Πρωτεϊνη από μύκητες Πρωτεϊνη από άλγη

Εναλλακτικές πηγές 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

• Διαλυτότητα

• Διεπιφανειακές ιδιότητες (αφροί και 

γαλακτώματα)

• Δέσμευση γευστικών παραγόντων

• Ιξώδες

• Πηκτικότητα (gelation)

• Σχηματισμός ζύμης (γλουτένη)



Απαραίτητα αμινοξέα και διατροφική αξία πρωτεϊνών 

από διάφορες πηγές


