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Proteinas

Macromoléculas compostas de AMINOACIDOS unidos
por ligacoes covalentes denominadas LIGACOES
PEPTIDICAS
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Classificacao

Composicao:

Simples (apenas AAS) Conjugadas com compostos nao-AA

...m.'m Tyr-Ser-Pro-1hr-Ser-Pro-Ser

Glicoproteinas,

H3M*

Lipoproteinas, fosfoproteinas, etc.



Classificacao

Estrutura

Fibrosas (ex.
colageno)
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Globulares (ex. albuminas, .
: ) Conjugadas
mioglobina) (ex

wme HEMOglobina)

group




Classificacao

Funcao biologica

- Elementos estruturais (colageno) e sistemas contrateis;
- Armazenamento (ferritina);

- Veiculos de transporte (hemoglobina);

- Hormonios;

- Enzimatica;

- Nutricional;

- Agentes protetores (imunoglobulina);

Entre outras...



Classificacao

Solubilidade

Hidrofilicas Hidrofébicas

Conalbumina. Proteinas de membranas




Conteudo em alimentos

‘Muito variavel

*Alimentos de origem animal e leguminosas
sao otimas fontes de proteinas
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Analise de proteinas

*Os principios basicos incluem:

Determinacao de nitrogénio organico (Kjeldahl)
‘Presenca de ligacOes peptidicas (Biureto)

/Absorcao no UV (devido a Trp e Tyr)

‘Presenca de grupos amino livres (Ninhidrina — Arg e LysS)
Capacidade de ligacéo de corantes (Bradford)

‘Presenca de AAs aromaticos (Fluorescéncia - Phe e Trp)



Meéetodo de Kjeldahl

Desenvolveu em 1883 o processo basico para
determinacao de nitrogénio organico total. Os passos
Incluem:

Digestao: H,SO a 350-400°C + catalisador
Johann Kijeldahl J 2504 (conc)

1849-1900 - x ilacs
( ) *Neutralizacao e Destilacao

Titulacao

«Conversao do teor de N total para teor de
proteina



Meéetodo de Kjeldahl

; HZSO4 (conc.) + KZSO4
Proteina > (NH,),SO,
A + catalisador

K,SO, : Aumenta o Ponto de Ebulicao do H,SO, (de 337 para mais de 400°C)

|

Digestao mais eficiente

CuSO, : Catalisador. Acelera o processo de oxidagao da matéria organica




Amostra ANTES da digestao

Amostra DEPOIS da digestao



Meéetodo de Kjeldahl

Neutralizacao e Destilacéo

(NH,),SO, + 2NaOH + [2NH |+ Na,SO, + 2H,0

Borato de amoénio




Meéetodo de Kjeldahl

Titulacao




Meéetodo de Kjeldahl

Até que ponto o acido é adicionado a amostra?

Até o PONTO DE VIRAGEM

pH 8-9

pH 4.2 H,BO, + NH, H.BO,+ NH,CI



Volumetria

Baseado na equivaléncia entre o conteudo de N na amostra e o HCI

*Técnica analitica utilizada para determinar a
concentracéo de um determinado reagente

Também chamada de Analise Volumétrica




Volumetria
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Volumetria
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1° passo: Despejar lentamente o contetudo da
bureta sobre a amostra agitando esta ultima
constantemente.

2° passo: Quando ocorrer a mudanca de incolor
para rosa claro, a titulacéo tera atingido o ponto de
equivaléncia entre a base e o acido -

3° passo: Anotar o volume de Titulante gasto e
calcular a concentracao do Titulado.

N XV =N XV

titulante titulante titulado titulado

0,1 x 10 ml = Nyiyjado X 20 ml

Niituiago = 0,05 N



Meéetodo de Kjeldahl

1 Eq HCI 1 Eg Nitrogénio
IN (1IEg/1000 mL) 14 g Nitrogénio

IN (1mL) 0,0149g Nitrogénio
0,IN (1mL) 0,0014g Nitrogénio
Logo:

1mL (0,1N) 0,0014g Nitrogénio
Vol. de HCI Xg Nitrogénio




Meéetodo de Kjeldahl

A maioria dos alimentos (*) possui em média 16% de nitrogénio,

portanto:
16g N 1009 proteinas
1g N Xdg

Xg = 100/16 = 6,25

O teor de proteina bruta de um alimento é obtido pela multiplicacao

do teor de N - total pelo fator de converséo (6,25).
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sequence: AsplLys-GIn-His-Cys-Arg-Phe o DHKOHCRF

a-carhon
amide, peptide bond
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Meéetodo de Kjeldahl

O conteudo de proteina para alimentos especificos
pode utilizar fatores especificos:

% de N na proteina Fator
Ovo ou carne 16,0 6,25
Leite 15,7 6,38
Trigo 18,76 5,33
Milho 17,70 5,65
Aveia 18,66 5,36
Soja 18,12 5,52

Arroz 19,34 517




Meéetodo de Kjeldahl

Vantagens

*Aplicavel a todos os tipos de alimentos

‘Relativamente simples

*Nao é caro

*Preciso. Trata-se de um método oficial para a determinacéo de
proteinas

Vem sendo modificado para analise de microgramas de proteina
(micro Kjeldhal)

Desvantagens
Mede Nitrogénio organico total, nao apenas nitrogénio de proteinas
Demorado
Utiliza reagentes corrosivos.



Meéetodo de Kjeldahl

Outras possiveis fontes de N na amostra:

*Amino acidos livres

*Pequenos peptideos

*Acidos nucleicos _ __ _ _ _______.
Amino acucares

 Porfirinas

-Algumas Vitaminas
: -AIcaI0|des

Cianocobalamina

o?) T 'rCOSNHQ (Vit. B,)

Clorofila



Meéetodo de Kjeldahl

1. Digestao: H,SO, onc) @ 350-
400°C + catalisador

2. Neutralizacao e Destilacao
3. Titulacao

4. Conversao do teor de N total
parateor de proteina



