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 دناتوراسیون
و   

خواص عاملی پروتئین ها   

 شدن پروتئین هادناتوره 
2 

و حساس ساختماني ، آن آورنده وجود به نيروهاي كلي ضعف دليل به ها پروتئين فضايي ساختمان  
 معني به كه گويند شدن دناتوره گردد، مي تغيير چنين ايجاد سبب كه را فرايندي .باشد مي شكننده

   .باشد مي پروتئين طبيعي حالت رفتن دست از
 
نخورده دست پروتئين اول نوع ساختمان بنابراين گردند، مي حفظ پپتيدي هاي پيوند تغيير، اين در  

  .ماند مي
از را خود خورده پيچ حالت و خاص فضايي ساختمان پروتئين ها، پيوند ساير شدن شكسته اثر در 

 قرار داخل در كه قسمتهايي از بسياري نتيجه در . كند مي پيدا باز و كشيده شكل و دهد مي دست
  .ميشوند ظاهر پروتئين سطح در بودند، گرفته

 
كاهش حلاليت، كاهش نظير است، پروتئين خصوصيات بر مهمي اثرات داراي ساختماني تغيير اين 

 مي آب جذب قدرت تغيير و ( پروتئازها) ها آنزيم مقابل در بيشتر حساسيت بيولوژيكي، فعاليت
  .باشند
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 فریند دناتوراسیون در پروتئین ها

 شاخصي بسيار نقش حرارت شوند، مي ها پروتئين شدن دناتوره سبب كه عواملي ميان در•
 مي پروتئين ساختمان كننده پايدار هاي پيوند نابودي سبب اي گسترده طور به و داشته
  . كند مي باز را آن و شود

 
 .گيرد انجام سانتيگراد درجه 55-85 بين ها پروتئين انعقاد و شدن دناتوره عمل•

 
  160 -200 بالا هاي حرارت درجه در كه كازئين مثل دارد وجود نيز استثنا مواردي در •

 . نامند شدن دناتوره قابل غير پروتئين را آن كه حدي تا ميشود دناتوره گراد سانتي
 
 .دارد مشابهي ساختار نيز ژلاتين•
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 عوامل دیگر
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مرغ تخم و شير هاي پروتئين برخي مثلا .بگذارد اثر پروتئين ساختمان بر تواند مي نيز انجماد و سرما 
   . كنند مي رسوب و شوند مي جدا شرايط اين تحت

 
ساختمان شدن باز سبب نيز روغن و آب مثل قطبي غير و قطبي محيط دو ميان سطح در گرفتن قرار 

   .گردد مي پروتئين
 
شوند مي پروتئين دناتوراسيون سبب نيز تابش و فشار زدن، هم به نظير مكانيكي مختلف عوامل . 

 
 pH مي دناتوراسيون سبب مشابه الكتريكي بار ميزان افزايش طريق از نيز پايين بسيار و بالا بسيار 

   .گردد
 
سنگين فلزات ديگر، شيميايي تركيبات برخي و اوره سطحي، فعال عوامل قطبي، غير آلي، هاي حلال  

  ...و ها نمك و

  تواند مي شده دناتوره پروتئين باشد، نگرفته صورت قوي شرايط تحت دناتوراسيون عمل اگر
  ماده حضور از ناشي ساختماني تغيير اگرچنانچه همچنين.گردد مي باز اوليه حالت به مجددأ
  محيط، از مزبور ماده كردن جدا با صورت اين در باشد، پروتئين كنار در كننده دناتوره

 .شود مي تشكيل دوباره طبيعي ساختمان
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جذب آب 
حلالیت 
ویسکوزیته 
تشکیل ژل 
امولسیون کنندگی  خصوصیت 
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 هاخواص عاملي و كاربردي پروتئین 

: جذب آب  

 8 

باشد مي ها پروتئين فيزيكي خصوصيت ترين مهم. 
 
 مثل ، پروتئين حاوي غذايي ماده فرايندي خصوصيات و فيزيكي ساختمان بر پديده اين 

 ،گذارد مي تاثير شديدا شدن، خشك
 
 است اهميت حايز بسيار آبي فعاليت بر تاثير دليل به غذايي ماده فساد نظر نقطه از. 

 
 هيدروژني هاي پيوند طريق از پروتئين سطح در آب هاي ملكول جذب كه آنجايي از 

 پروتئين آب جذب ميزان بر گردد ها پيوند اين سستي سبب كه عاملي هر پذيرد، مي صورت
  .دارد منفي تاثير ها

 
بنابراين pH آمدن رو با شدن، دناتوره اثر در . بود خواهد گذار تاثير عوامل از يكي 

  . يابد مي كاهش آب جذب خصوصيت گريز آب گروههاي
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  :حلالیت
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دارد دنبال به را حلاليت ها، پروتئين توسط آب جذب موضوع.  
 
كلوئيدي هاي محلول آنها، انحلال از پس ها، پروتئين بالاي مولكولي وزن دليل به 

 .شود مي حاصل
 
 حلاليت كاهش ،بگذارد منفي تاثير پروتئين آب جذب بر كه شرايطي است بديهي 

 .دارد پي در را
 
ميزان كاهش با و هستند محلول قوي قطبي حلالهاي در ها پروتئين كلي طور به 

   .شود مي كاسته آنها حلاليت مقدار از حلال بودن قطبي
 

:حلالیت  

10 

به آب در انحلال ميزان  pH دارد بستگي محيط ر د موجود نمك غلظت و. 

 

 اين كه گردند مي پروتئين حلاليت افزايش سبب خود كم غلظت در خنثي هاي نمك 

 دارد نام نمك در شدن حل يا Salting in پديده

 

رسوب و گذاشته منفي تاثير حلاليت بر شود، بيشتر حدي از نمك غلظت چنانچه اما 

 . داريم را out  Salting يا نمك توسط



10/29/2014 

6 

 اثر غلظت نمک بر حلالیت پروتئین ها

:ویسكوزیته  

 
12 

يكديگر به پروتئيني هاي زنجيره پيوستن و اتصال آن با همراه و پروتئين توسط آب جذب 

 داشته دنبال به را ويسكوزيته افزايش تواند مي كه است پروتئيني ذره اندازه افزايش معني به

 .باشد

پلاستيك شبه مواد گروه جز ها پروتئين (Pseudoplastic) وقتي كه معنا اين به هستند 

 برخي رفتن بين از .شود مي كاسته آنها ويسكوزيته گيرند،از مي قرار برشي نيروي اثر تحت

 همچنين و هم از ها زنجيره شدن جدا و پروتئيني هاي زنجيره ميان شده تشكيل هاي اتصال

 كاهش مهم دلايل شود، مي اعمال برش نيروي كه جهتي در ها مولكول گرفتن قرار منظم

 .باشد مي ويسكوزيته
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 تشكیل ژل
13 

 مقادير بتواند كه شود تشكيل پروتئيني هاي زنجيره از اي شبكه بايد ژل تشكيل براي 
  .بگيرد خود درون در را آب از خاصي

 
تا شود باز بايد پروتئين مولكولهاي فضايي خورده پيچ هم در ساختمان ، منظور بدين 

 گروههاي طريق از ها زنجيره و آب و ها زنجيره ميان پيوستن هم به و ارتباط امكان
   .آيد فراهم عاملي

 
سازد ميسر را فرايند اين تواند مي دناتوراسيون است بديهي. 

 خصوصیت امولسیون كنندگي

14 

 مي خود مولكول در گريز آب و دوست آب گروههاي داشتن دليل به ها پروتئين 

  .كنند عمل غذايي جزء دو ميان كننده امولسيون عنوان به توانند

 

سوسيس و كالباس و كره بستني، شير، نظير غذايي هاي سيستم از بسياري پايداري 

 .هاست سيستم اين در پروتئين حضور از ناشي

 

 مي استفاده پروتئين كنندگي امولسيون خاصيت افزايش جهت در محدود پروتئوليز از 

  و شدن پخش سهولت و حلاليت بهبود از ناشي احتمالا افزايش علت كه شود

 .باشد مي آب و هوا و چربي و آب ميان سطح در قرارگيري
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