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 پروتئین گوشت

 پروتئین های گوشت% 55 – 50حدود •

 تروپومیوزین -تروپونین  –میوزین  –اکتین •

پروتئین های 
 میوفیبریلی

 پروتئین های گوشت% 35 - 30حدود •

 میوگلوبین و بسیاری از آنزیم ها•

پروتئین های 
 سارکوپلاسمی

 پروتئین های گوشت% 20 - 15حدود •

 کلاژن و الاستین•

پروتئین های 
(استروما)پیوندی   
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 پروتئین های میوفیبریلی -1
 

 ساختمان عضله
طول که شده تشکیل شکل فیبری بزرگ بسیار های سلول از ماهیچه ساختمانی، نظر از 

 .است میکرون 100 – 10 قطرشان و سانتیمتر چند تا میلیمتر یک از یک هر
 
رشته صد حدود ،(ماهیچه سلول سیتوپلاسم) سارکوپلاسم مایع در فیبر، هر داخل در 

 .دارد نام میوفیبریل که دارد قرار میکرون 2 – 1 قطر با شکل نخی
 
از .است شده احاطه پیوندی بافت جنس از نازکی پوشش وسیله به فیبرها از یک هر 

 یک نیز را آنها از یک هر که آید می وجود به هایی دسته ها، فیبر از تعدادی  اجتماع
 حاصل عضله یک ها دسته این اجتماع از بالاخره و .است گرفته بر در پیوندی پوشش

 .شود می
3 
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 ساختمان میو فیبریل

 سارکومر : واحد های ساختمانی میوفیبریل(Sarcomere) 
وسیله به و اند گرفته قرار هم سر پشت میوفیبریل طولی محور در ها سارکومر  

 .شوند می جدا یکدیگر از Z خطوط به موسوم باریکی نوارهای
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 واحدهای سازنده میوفیبریل

 رشته های ضخیم

 اکتین

 تروپونین رشته های نازک

 تروپومیوزین

 میوزین

نک ته 

 :شود می دیده متمایز رشته نوع دو و قسمت دو میوفیبریل طولی برش بررسی در
 (A ناحیه) است تیره و زیاد ها رشته ضخامت که ای منطقه1.
 (I ناحیه) شود می دیده روشن و کم ها رشته ضخامت که ای منطقه2.

 
خط میوفیبریل در Z باند I خط و M باند A شود می تقسیم نیم دو به را. 
 
H Zone: خط طرفین در M باند مرکزی قسمت در و A تری روشن قسمت  

 .است موسوم H ناحیه به که دارد وجود
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 ساختمان میو فیبریل

7 

 (Myosin)میوزین
سنگین زنجیره دو شامل که است شده تشکیل پپتیدی پلی رشته 6 از میوزین (Heavy 

meromyosin) سبک زنجیره چهار و (Light meromyosin) باشد می. 
 
است بیشتری اهمیت دارای زیر دلایل به میوزین سنگین های زنجیره: 
 جهت اکتین با آن ارتباط امکان و سارکومر در میوزین سنگین سر گرفتن قرار موقعیت1.

 انقباض عمل
 حضور در ATP تجزیه قدرت دارای که میوزین سر در ATPase های آنزیم حضور2.

 .کنند می کمک ها زنجیره این فعالسازی به منیزیم و کلسیم های یون و است اکتین
 
ناحیه دهنده تشکیل و دارد قرار سارکومر مرکز در میوزین فیلامنت ضخیم های رشته A 

 .است
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 ساختار فیلامنت های ضخیم

9 

 (Actin)اکتین 
در آن میزان که است فرعی واحدهای بدون و ساده ساختمان دارای اکتین  

   .است میوزین مقدار سوم یک ماهیچه
آنها به دلیل همین به هستند کروی های مولکول ، اکتین مونومر واحدهای  

G.actin گویند می.   
اتصال از G.actin  های رشته ، هم به ها F.actin دو که شود می حاصل  

  یک دارد، قرار مونومر 13 آن دور هر در که را پیچیده هم در F.actin رشته
 .گویند اکتین فیلامنت

خط طرفین در اکتین فیلامنت نازک های رشته Z دهنده تشکیل و دارد قرار  
 .است I ناحیه
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 (Troponin) تروپونین
یون به که هستند شکلی کروی های مولکول Ca کلسیم جذب به و است حساس  

 .کند می کمک محیط در
مولکول 8-7 هر ازای به G.actin ، دارد وجود تروپونین مولکول یک. 

 
 

 (Tropomyosin) تروپومیوزین
روی بر که هستند ای رشته های مولکول F.actin در و گیرد می قرار ها  

 .دارد نقش میوزین و اکتین اتصال از ممانعت و انقباض مکانیسم

11 

 ساختار فیلامنت های نازک
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 پروتئین های سارکوپلاسمی -2

ها سیتوکروم و ها آنزیم همراه به هموگلوبین و میوگلوبین مهم پروتئین دو  
 .دهند می تشکیل را سارکوپلاسمی های پروتئین

مطرح گوشت رنگدانه عنوان به و است عضله اکسیژن ذخیره منبع میوگلوبین 
 .است

دارد عهده بر خون در را اکسیژن انتقال و نقل وظیفه هموگلوبین. 
خاصیت ترین مهم Hb و Mb در تغییر بدون اکسیژن به آنها اتصال قدرت  

 .آنهاست ساختمان آهن اکسیداسیون حالت

 

13 

نام به پروتئینی قسمت یک شامل ها رنگدانه این از کدام هر Globin گروه یک و  
 .باشد می شود، می نامیده Heme که پروستتیک

بر گلوبین هیستیدین با پیوند یک و ها پیرول با کوردیناس پیوند چهار آهن اتم  
 .است اکسیژن یا آب با آن پیوند ششمین و کرده قرار

توان می میوگلوبین، به نسبت هموگلوبین بیشتر مولکولی وزن به توجه با  
 .گرفت نظر در میوگلوبین مولکول چهار از متشکل را هموگلوبین

14 
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 پروتئین های پیوندی  -3

است پیوندی بافت اصلی و مهم پروتئین کلاژن  
  وجود حیوانی اندام در ای گسترده حد در که

 .شود می گوشت سفتی سبب و دارد
پیچیده هم در پپتیدی پلی زنجیره سه از کلاژن  

  را آن سازنده واحدهای که است شده تشکیل
Tropocollagen گویند. 

تشکیل آمینه اسیدهای مجموع از %70 حدود  
 ، (%12)آلانین ،(%35)گلایسین را کلاژن دهنده

  می تشکیل (%20) پرولین هیدروکسی و پرولین
 .دهند

15 
 ساختمان کلاژن

16 

غیر آمینه اسیدهای میزان زیرا نیست برخوردار خوبی کیفیت از ای تغذیه نظر از کلاژن 
 خود طبیعی حالت در همچنین .است تریپتوفان و سسیتئین فاقد و زیاد بسیار آن ضروری

 .شود می شکسته تریپسین توسط سختی به
 
آید می دست به کلاژن از حرارتی فرایندهای اثر تحت که است ای فرآورده ژلاتین. 

 
پایداری ویسکوزیته، افزایش باعث بالا آب جذب دلیل به غذایی های سیستم در ژلاتین 

 می بستنی نظیر منجمد محصولات در یخی های کریستال رشد از جلوگیری و سیستم
 .شود

 
آمینه اسیدهای وجود عدم و پرولین هیدروکسی و پرولین بالای مقادیر دلیل به ژلاتین 

 .است بالایی حرارتی مقاومت دارای گوگردی
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 پروتئین شیر

 %(78)پروتئین های فسفر دار شیر •

•αs(αs1  وαs2 )،β  ،κ 
 کازئین ها

 %(17)پروتئین های محلول در سرم •

 بتا لاکتوگلوبولین، آلفالاکتالبومین ، ایمونوگلوبولین ها•

پروتئینهای 
 سرمی

17 

 
A) αs  casein 

تشکیل را ها کازئین تمام %55-50 مجموع  
  می αs1 به مربوط جز بیشترین که دهد می

 .باشد
اسید در که است آمینه اسید 199 دارای  

 .است فسفوسرین ریشه دارای خود 79 آمینه
کلسیم به نسبت جزء این در فسفات گروه  

  کلسیم به اتصال با  و است حساس بسیار
 (سازی پنیر در انعقاد فرایند) کند می رسوب

 
18 

کازئین ها -1  
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B) β casein 

35 مجموع در که است شده تشکیل آمینه اسید 209 با پروتئینی زنجیره یک از کازئین بتا% 
 .دهد می تشکیل را ها کازئین

β casein انتهای در N اسیدهای  دارای(43 تا 1 آمینه اسید از) خود پروتئینی رشته 
 هیدروفوب آمینه اسیدهای دارای (209 تا 136 آمینه اسید) C انتهای در و هیدروفیل آمینه
 می کنندگی امولسیون خاصیت دارای و است آمفیپاتیک پروتئینی دلیل همین به .است
   .باشد

انتهای در N فسفوسرین ریشه 5 بتاکازئین رشته 
  Ca به نسبت آن حساسیت سبب که دارد وجود

  .شود می
 (دارد کمتری حساسیتαs  casein به نسبت)

19 

C) κ casein 

شده تشکیل آمینه اسید 169 از و دهد می تشکیل را ها کازئین %15 حدود مجموعأ 
 .است

های رشته دیگر به سولفیدی دی پیوند ایجاد با سیستئین، آمینه اسید داشتن دلیل به 
 .کنند می ایجاد بالا مولکولی وزن با پلیمرهای و چسبیده کاپاکازئین

انتهای N از سرشار و هیدروفوب ای ناحیه که (105-1 آمینه اسید) کاپاکازئین رشته 
 .گویندpara- κ casein  را است بازی آمینه اسیدهای

انتهای C تری های واحد بودن دارا دلیل به را (105-169 آمینه اسید) کاپاکازئین رشته 
 .گویندGlycomacropeptide اسیدی آمینه اسیدهای زیاد مقادیر و ساکاریدی
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κ casein همین به کند نمی رسوب آن برابر در و دارد کلسیم به را حساسیت کمترین 
 مقابل در αs1 casein برای حمایتی نقش کازئینی های میسل ساختمان در دلیل

 .دارد کلسیم

 میسل کازئین ها
باشد می کلسیم فسفات با همراه بزرگ کروی کلوئیدی های میسل صورت به کازئین. 
93% حفظ در که دهد می تشکیل کلسیم و فسفات را مابقی %7 و کازئین را مجموعه این 

 .دارند برعهده مهمی بسیار نقش ها میسل پایداری و  ساختمان
فرعی میسل واحد 30-25 از خود بزرگ میسل هر (Sub micell) کازئین حاوی که 

 .است شده تشکیل باشد، می αs ،β ، κ های
می آبگریز آنها سطحی ناحیه و آبدوستی ویژگی دارای فرعی های میسل درونی قسمت  

 .باشد
ها میسل سطح فسفات های گروه (به که αs1 ، αs2 و β هستند متصل) وارد کلسیم با 

 سبب آید می وجود به که کلسیمی فسفات های پل  طریق از و شود می واکنش
 .شود می هم کنار در فرعی های میسل پیوستگی
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ویژگی به توجه با فرعی های میسل تجمع خصوص در اهمیت حائز بسیار نکته  
  ای گونه به تجمع که است این میسلی سیستم در آبگریزی و آبدوستی های

  از سرشار و هیدروفیل بسیار سطحی دارای بزرگ میسل که گیرد می صورت
  اثر آبی، محیط در میسل پایداری بر علاوه حالتی، چنین در .باشد کازئین -کاپا

 .شود می فراهم شکل بهترین به نیز αs1 رویκ casein حفاظتی

23 

 فرایند انعقاد شیر
گیرد می صورت آنزیمی و اسیدی روش دو به شیر در کازئین انعقاد. 
 
4/6 در و سانتیگراد درجه 20 در کازئین :اسیدی انعقاد pH= نقطه واقع در که  

 .کند می رسوب است، کازئین ایزوالکتریک
 
و (105) آلانین فنیل آمینه اسید بین پپتیدی پیوند به رنین آنزیم :آنزیمی انعقاد 

 هم از را glyco m.p و para نواحی و کند می حمله κ casein در (106) متیونین
 می کاهش آب در وحلالیت یافته افزایش هیدروفوبیسیته حالت این در .کند می جدا
  افزایش با و رود می بین از نیز β و αs1 بر کازئین کاپا حمایتی اثر همچنین یابد،

  کلسیم برابر در کازئین ، ها میسل بین فسفات – کلسیم پیوندهای تشکیل امکان
 .شود می منعقد

24 
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 پروتئین های سرمی -2

پنیر آب یا سرم پروتئین ماند، می باقی کازئین رسوب از پس که پروتئینی ماده 
(whey proteins) و آلفالاکتالبومین بتالاکتوگلوبولین، شامل که است  

 .هاست ایمونوگلوبولین
هستند حساس حرارت به نسبت پایدارولی اسید برابر در ها پروتئین این. 
می ایجاد جوشیده شیر پختگی خاص بوی ها پروتئین این در دیدن حرارت اثر در  

  ها پروتئین دسته این سولفیدریل های گزوه بر حرارت اثر از ناشی اساسأ که شود
 .باشد می SH2 شدن آزاد و
از و شوند می محسوب شیر در قوی اکسیدان آنتی منزله به سولفیدریل های گروه  

 .است اکسیداتیو فساد برابر در شیر پایداری کاهش معنای به آنها رفتن دست

26 
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Livetin 

Phosvitin 

Lipovitellin 

پروتئین  
زرده تخم 

 مرغ

Ovalbumin 

Conalbumin 

Lysozyme 
 

Ovomucoid 

Ovomucin 

Avidin 

پروتئین  
سفیده تخم 

 مرغ

 پروتئین تخم مرغ 
27 

Albumen(Egg white)proteins 

 اوآلبومین -1
  می تشکیل را آن درصد 60 حدود که است مرغ تخم سفیده پروتئین ترین اصلی 

 .دهد
که است کیلودالتون 44/5 مولکولی وزن با پروتئین گلیکوفسفو یک اوالبومین  

 .دهند می تشکیل ها کربوهیدرات را آن % 3/2
گروه چهار فسفوسرین، ریشه 2 دارای آمینه، اسید 385 با اوالبومین پپتیدی زنجیره 

 .است سولفیدی دی باند یک و سولفیدریل
محلول در گرفتن قرار یا و همزدن ،(سانتیگراد درجه 84)حرارت توسط آسانی به  

 (Ip =4/6) .شود می دناتوره  آبی های
است خوبی سازی ژل قدرت دارای اوآلبومین. 

 28 
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 کونالبومین -2

وزن با (الیگوساکارید یک به متصل پپتیدی زنجیره یک)گلیکوپروتئین یک  
  های pH در که است IP =6/6 با  آمینه اسید 686 و دالتون کیلو 82 مولکولی

  کمپلکس و شده متصل منگنز و روی مس، آهن، نظیر فلزی های یون به 6 بالای
 .کند می ایجاد رنگی های

عنوان به کونالبومین از ”Ovotransferrin“ کنند می یاد نیز. 
ها میکروارگانیسم دسترس از را آن آهن، یون با کمپلکس ایجاد با کونالبومین  

 .کنند می ایفا را مرغ تخم سفیده در باکتریوسیدی نقش و ساخته خارج
شود می منعقد سانتیگراد درجه 63 در (کونالبومین) سفیده پروتئین ترین سنگین  

 .شود نمی دناتوره (Interphase) آبی غیر و آبی فاز دو مشترک سطح در اما
29 

 لیزوزیم -3
 
 ملکولی وزن ، آمینه اسید 129 دارای اساسی پروتئین یک لیزوزیم 

 وزن %3/5 تقریبا .است 10/7ایزوالکتریک نقطه و کیلودالتون14/3
 .دهد می تشکیل لیزوزیم را مرغ تخم سفیده های پروتئین کل

 

یک لیزوزیم N-acetylmuramide glycanhydrolase 
 باکتری رشد از و کند ایفا بیوتیکی آنتی نقش است قادر بنابراین است

 .کند جلوگیری مثبت گرم های باکتری خصوص به ها
 
ایجاد مسئول و است مقاوم حرارتی دناتوراسیون به نسبتأ آنزیم این  

 .است مرغ تخم سفیده زدن هم هنگام در کف
 
آمینه اسیدهای از آن بودن غنی لیزوزیم های ویژگی ترین مهم از 

 30 .است بازی
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 اووموکوئید -4

کیلودالتون 28 مولکولی وزن با پروتئینی گلیکو 
 به آن بیشتر که) کربوهیدرات را آن %23 که است

 .دهد می تشکیل (است گلوکزآمین صورت
سولفیدی دی باند 9 اووموکوئید، پپتیدی زنجیره 

 می مقاومت حرارتی دناتوراسیون برابر در لذا دارد
 دمای در پروتئین این کوآگولاسیون طوریکه به کند

 .گیرد می صورت سانتیگراد درجه 80 بالای
تریپسین بازدارندگی پروتئین، این خاص ویژگی 

 مرغی تخم پروتئین کامل هضم دلیل همین به است
 گوارش دستگاه در شود مصرف خام صورت به که
 .گیرد نمی انجام سهولت و سرعت به
31 

 اووموسین -5

خود به را سفیده پروتئین %1/5 حدود که اووموسین  
  وزن با است گلیکوپروتئینی دهد، می اختصاص

  کربوهیدرات را آن %25 که کیلودالتون 210
 .دهد می تشکیل

همین به و است ای رشته ساختار دارای اووموسین  
 مرغ تخم سفیده در ویسکوزیته افزایش سبب دلیل

  کف بقای و پایداری در پروتئین این .شود می
 .دارد نقش سفیده همزدن از حاصل

لیزوزیم همراه به و است مقاوم حرارت به اووموسین  
 .شود نمی حل آب در که میکند ایجاد را کمپلکسی

 32 
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 آویدین -6
سفیده پروتئینی فراکسیون کوچکترین  

  کیلو 67 حدود که است مرغ تخم
  گلیکوپروتئین یک و دارد وزن دالتون

  اسیدهای ترکیب با (کربوهیدرات 10%)
 .شود می محسوب بازی آمینه

قابلیت ، آویدین ویژگی ترین مهم  
 آن کردن خارج و بیوتین به آن اتصال

 آویدین دلیل همین به .است دسترس از
 .دارد مرغ تخم در باکتریال آنتی نقش

33 

به اختصار به که دارد وجود ها پروتئین سایر از جزیی مقادیر مرغ تخم سفیده در  
 :شود می اشاره آنها نقش

7- Flavoprotein: ریبوفلاوین انتقال آن وظیفه و شده متصل ریبوفلاوین به  
 .است مرغ تخم به حیوان سرم از

 
8- Ovoinhibitors: این .است پروتئیناز بازدارنده یک اووموکوئید مانند  

  جلوگیری میکروبی پروتئینازهای برخی و کموتریپسین تریپسین، عمل از پروتئین
 .کند می

 
9-Ovoglobulins: های اووگلوبولین G2 و G3 هنگام در کف ایجاد سبب  

 .شود می مرغ تخم سفیده همزدن

34 
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Yolk Proteins 

 ها وتین لی -1
 
فراکسیون سه به که است آب در محلول کروی پروتئین α،β و ϒ شود می تقسیم وتین لی. 

 
که دهند می اختصاص خود به را مرغ تخم زرده های پروتئین %30 ها وتین لی ϒ- Livetin 

 .شود می محسوب پروتئین این جزء ترین سنگین کیلودالتون 150 مولکولی وزن بودن دارا با
 
نظیر مرغ خون سرم های پروتئین مرغ، تخم در وتین لی منشأ که دهد می نشان تحقیقات 

serum albumin، α2-glycoprotein  وglobulin γ- باشد می. 
 

36 



11/5/2014 

19 

 فسویتین -2

مولکولی وزن کمترین دارای و دهد می اختصاص خود به را زرده های پروتئین %10  فسویتین  
(KD36) باشد می. 
آن سرین های ریشه به فسفریک اسید بالایی میزان که است گلیکوفسفوپروتئین یک فسویتین 

 .است شده متصل
دمای و است مقاوم حرارت به نسبتأ فسویتین ̊   C110  کند می تحمل دقیقه 10 مدت به را. 

 
 
 
 
مرغ تخم در موجود آهن (Fe+3) آهن بودن دسترس در و است متصل فسویتین به %95 میزان به 

 .کند می محدود زیادی حد تا ای تغذیه نظر از را
که شود می سبب امر این و دارد نیز را فلزی های کاتیون سایر با کمپلکس ایجاد قابلیت فسویتین 

 .کند عمل طبیعی اکسیدان آنتی یک عنوان به کننده چلاته این
37 

 لیپوپروتئین ها -3

 لیپوویتلین -3-1
 
به و است (کلسترول و فسفولیپید گلیسیرید، تری) لیپید %22 دارای پروتئین نوع این 

 .گیرد می قرار ها لیپوپروتئین زمره در دلیل همین
به لیپوویتلین HDL (High Density Lipoproteins ) از گریز نیروی اثر در و است موسوم 

 .(گرانولی پروتئین) کند می رسوب مرکز
HDL  شود می تلقی مفید خون، کلسترول از کاستن دلیل به ای تغذیه نظر از. 
شود می دیده فسویتین مولکول دو با کمپلکسی صورت به زرده در لیپوویتلین. 
از را خود لیپید که است زمانی تا شرایط این البته است مقاوم حرارت به نسبت لیپوویتلین 

 .ندهد دست
38 

Lipovitellin 

Lipovitellenin 
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 لیپوویتلنین -3-2

مایع بخش در لیپوویتلنین پروتئین نماییم، سانتریفوژ را مرغ تخم زرده چنانچه اگر 
 (پلاسمایی پروتئین).است شناور

که است ( فسفولیپید %26 و گلیسیرید تری%74) لیپید %90-85 دارای لیپوویتلنین  
  و آمین اتانول فسفاتیدیل کولین، فسفاتیدیل را آن فسفولیپیدهای اعظم قسمت

 .دهند می تشکیل ها اسفینگومیلین
به لیپوویتلنین LDL (Low Density Lipoproteins ) تغذیه نظر از و است موسوم  

 .باشد نمی مطلوب خون، کلسترول افزایش دلیل به ای

 

39 

 پروتئین گندم
تهیه برای لازم خصوصیات بودن دارا نظر از گندم پروتئین تنها غلات، پروتئینی منابع میان در 

 .کند عمل گندم پروتئین شبیه تواند می حدودی تا چاودار پروتئین تنها و است نظیر بی نان
 
 
 

 

40 

Wheat 
proteins 

Albumins 

Globulins Prolamins 

Glutelins 
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41 

جز ها لوکوسین .شود می منعقد حرارت اثر در و است آب در محلول جز ها آلبومین 
 .باشند می گندم های البومین

باشند می محلول خنثی نمکی های محلول در ولی نامحلول آب در تقریبأ ها گلوبولین. 
 .گیرد می قرار ها گلوبولین زمره در گندم، در ادستین

باشند می پرولین از بالایی مقادیر دارای که هستند آب در نامحلول اجزای ها پرولامین. 
 .دارد قرار دسته این در گندم گلیادین

گندم گلوتنین .شوند می حل رقیق بازهای و اسیدها در و نامحلول آب در نیز ها گلوتلین 
 .باشد می ها پروتئین نوع این جزء

و حساس نقشی نان تولید در که هستند گندم گلوتن دهنده تشکیل گلوتنین و گلیادین 
 .دارند اساسی

42 
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Wheat Gluten 
و گلیادین 1:1 نسبت از برند، می نام “گلوتن” عنوان تحت آن از که گندم اصلی پروتئین 

 خمیر در را متفاوتی اثرات آب جذب هنگام در اجزا این .است شده تشکیل گلوتنین
 .کنند می ایجاد

 
 

44 
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Gliadin 
و یکنواخت کوچک، نسبتأ های زنجیره از گلیادین 

 توسط آن از هایی بخش که است شده تشکیل واحدی
 .اند گردیده متصل هم به سولفیدی دی پیوند

50 حدود ها گلیادین متوسط مولکولی وزنKD می 
 .باشد

قابلیت یا الاستیسیته آب، جذب از پس گلیادین 
 اتساع قابلیت اما دهد می نشان کمی پذیری برگشت

 . است خوب آن
در آن از پس و خمیر ویسکوزیته ایجاد در گلیادین 

 است مؤثر نان قرص حجم ایجاد

45 

Glutenin 
به سولفیدی دی پیوندهای توسط که فرعی های زنجیره زیادی تعداد از پروتئین این 

 .است گردیده تشکیل است، شده متصل یکدیگر
300 متوسط طور به ها گلوتنین مولکولی وزنkD است. 
قابلیت ولی است خوبی پذیری برگشت خاصیت دارای گلیادین خلاف بر  گلوتنین 

 .است کم آن اتساع
است خمیر قدرت و الاستیسیته ایجاد مسئول گلوتنین. 

46 
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 اسیدهای آمینه در گلوتن

آمینه های اسید از کمی مقادیر دارای گندم گلوتن  
  و آسپارژیک اسیدهای اما است تریپتوفان و لیزین

 .شود می دیده وفور به آن در گلوتامیک
به امر این و است نامحلول تقریبأ پروتئین یک گلوتن  

  آمید صورت به اسیدی آمینه اسیدهای حضور دلیل
  این حالت این در .است آسپارژین و گلوتامین یعنی

  پیوندهای برقراری امکان و شوند نمی یونیزه ترکیبات
  می فراهم را گلوتن در مربوطه عوامل میان را غیرقطبی

  نهایتأ و ها مولکول تجمع موجب امر این که سازد
 .شود می گلوتن حلالیت شدن کاسته

47 


