
 

 

 -الدنترة – تركيب البروتينات -تصنيؼ البروتينات-الاحماض الامينية والاواصر الببتيدية –: البروتينات  5م/
 .التغيرات الكيمياوية

  Proteins البروتينات
وتستخدـ في تكويف وتجديد الانسجة البروتينات مف المكونات الاساسية لكؿ خمية حية    

والقسـ الاخر يعمؿ   Enzymesلانزيمات اولمبروتينات وظائؼ متخصصة جداً ك .المختمفة
ئؼ ميمة في السيطرة عمى العمميات بينما لمقسـ الاخر وظا antibodiesكأجساـ مضادة 

 الايضية .

والماء وثاني  كالنيتروجيفعضوية  تتمكف النباتات مف تصنيع البروتينات مف مصادر لا   
 اوكسيد الكاربوف، بينما تعتمد الحيوانات والانساف عمى المصادر النباتية او البروتيف الحيواني.

الامينية الاساسية والبعض الاخر تكوف فقيرة  بالأحماضبعض البروتينات تكوف غنية    
رى بعض سكاف العالـ الذيف الامينية الاساسية او لا تحتوي عمى كميات  كافية لذلؾ ن للأحماض

سوء التغذية نظرا لنقص بعض الاحماض  بأمراضيعتمدوف عمى المصادر النباتية يصابوف 
 الامينية الاساسية في البروتينات النباتية بصورة عامة.

يتكوف البروتيف مف النيتروجيف والكربوف والييدروجيف والاوكسجيف وبعض البروتينات تحتوي    
%نيتروجيف ;6بعض الاخر يحتوي عمى الفوسفور والنسب كما يمي: عمى الكبريت وال

 %كبريت. 8-:.5%أوكسجيف، 77%ىيدروجيف، >%كاربوف، 5:،

تنفذ مف  ذات وزف جزيئي عالي وليا طبيعة غروية ولا polymersالبروتينات مواد متبممرة    
أي انيا تتصرؼ كحامض في الوسط القاعدي  خلاؿ الاغشية شبو النفاذة وليا صفات امفورتيرية

 أو كقاعدة في الوسط الحامضي، وتتحمؿ الى احماض امينية بصورة عامة .

 الاحماض الامينية والاواصر الببتيدية

خلاؿ اواصر أميديو التي تتكوف بيف  البروتيناتتتحد الاحماض الامينية مع بعضيا في تكويف 
   وعة الامينية وتسمى ىذه الاواصر بالأواصر الببتيدية.مجموعة الكربوكسيمية) الفا( والمجم

                         



 

 

تسمى المواد الناتجة مف تكويف الاواصر بالببتيدات ويطمؽ عمى الببتيدة المتكونة مف حامضيف    
المتعددة وتكتب المجموعة  امينييف بالببتيدة الثنائية والتي تحوي عمى عدة احماض امينية بالببتيدة

 الكربوكسيمية الى اليميف مف ذرة الكاربوف الفا والمجموعة الامينية الى اليسار منيا.

 

 وعىد اتحاد حامضيه اميىييه يكووان ببتيدة ثىائيت كما في الشكل ادواي 

 

 ببتيدة ثىائيت 

 

 

مقاومة لمتحمؿ وتستعمؿ الحوامض والقواعد القوية ولفترات طويمة لإكماؿ  الاواصر الببتيدية
التحمؿ لكف تتحمؿ بواسطة الانزيمات المتخصصة عمى درجة حرارة معتدلة وبوقت قصير جدا 

 مقرنة بالحوامض والقواعد، والانزيمات المحممة لمبرتيف تقسـ الى صنفيف: 



 

 

الداخمية لمبروتينات والصنؼ الاخر ىو انزيمات  انزيمات مف نوعالببتيدات الداخمية يحمؿ  
وىذه الاخيرة تقوـ بتحميؿ وازالة الاحماض الامينية بشكؿ  exopeptidasesالببتيدات الخارجية 

الذي   carboxypeptidaseمتعاقب مف نيايتي السمسمة الببتيدية المتعددة وىذه الانزيمات تضـ
الذي يزيؿ الحامض  aminopeptidaseسيمية ويزيؿ الحامض الاميني مف النياية الكاربوك

 وىذه الانزيمات تقوـ بتحميؿ الاواصر الببتيدية  endopeptidasesالاميني مف النياية الامينية.

 الاحماض الامينية خواص 

للأحماض الامينية صفات ايونية ويحتوي كؿ حامض اميني عمى مجموعتيف متأينتيف عمى     
والاخرى تأخذ البروتوف وىما المجموعة الكاربوكسيمية والمجموعة  الاقؿ واحدة تعطي البروتوف

(.   zwitter ionالامينية ويطمؽ عمى الحامض الاميني في وضعو المتأيف بأيوف زويتر)

   
يكوف الحامض الاميني) موجب الشحنة ويسمى كاتيوف pHوعمى قيـ واطئة مف مف الػ 

 
فيكوف الحامض الاميني سالب الشحنة ويسمى أنيوف.   pHالـاما عمى قيـ عالية مف 

 
( لمكاتيوف والانيوف لايياجر الحامض الاميني في pkaبيف الػ) pH وعمى قيـ وسطسية مف الػ

المجاؿ الكيربائي لتعادؿ الشحنات السالبة والموجبة التي يحمميا وتسمى ىذه النقطة بنقطة 
 ( isoelectric pointالتعادؿ الكيربائي)



 

 

                    

 

 
 

 تصنيف البروتينات 

 . derivedومشتقة   conjugatedومقترنة   simpleتصنؼ البروتينات الى بسيطة 

 : وىي البروتينات التي تعطي احماض امينية فقط عند تحمميا وتشمؿالبروتينات البسيطة -أ

ويتخثر بالحرارة مثؿ البوميف  ( يذوب في الماء والمحاليؿ الممحيةahbuminالالبوميف )-6
 ( في الحنطة.leucosin( في البازلاء  والػ) legumetinالبيض والحميب والسيرـ  واؿ)ػ



 

 

( يذوب في المحاليؿ الممحية المتعادلة للاحماض والقواعد القوية مثؿ globulinالكموبيوليف) -7
 زلاء.كموبيوليف سيرـ الدـ والمايوسيف في العضلات واليكيوميف في البا

( تذوب في القواعد والحوامض المخففة جداً ولاتذوب في المذيبات glutelinsالكموتينات )-8
 المتعادلة، توجد ىذه البروتينات في النباتات فقط مثؿ كموتيف الحنطة وأوريزنيف الرز.

في الماء او الكحوؿ  % كحوؿ ولاتذوب5<-5:( تذوب في prolaminsالبرولامينات )-9
المطمؽ وتوجد البرولينات في النبات فقط مثؿ الكلايديف في الحنطة والزيف في الذرة واليورديف 

 في الشعير.

( لا تذوب في المحاليؿ المتعادلة وتوجد في الحيوانات scleroproteinsالسكميروبروتينات)-:
 والقروف.فقط مثؿ الكولاجيف والكيراتيف للأنسجة الرابطة والعظاـ 

( تحتوي عمى كميات كبيرة مف الاحماض الامينية القاعدية ، توجد في histonesاليستونات)-;
 الحيوانات وتذوب في الماء والحوامض والقواعد المخففة مثؿ اليستونات الموجودة في البنكرياس.

اقؿ ـ  جزيئة( تعتبر مف البروتامينات القاعدية القوية وليا اوزاف protaminesالبروتامينات)->
 الاميني اليستونات تذوب في الماء والامونيا ولا تتخثر بالحرارة وىي غنية جداً بالحامض

 % مف مجموع الاحماض الامينية.5=-5>الارجينينف اذ يشكؿ 

 البروتينات المرتبطة-ب

ومجاميع  تحتوي ىذه البروتينات عمى جزء غير بروتيني في تركيبيا مثؿ السكريات والمبيدات
 عضوية والاحماض النووية.

 (: وتتكوف مف اتحاد البروتينات مع الاحماض النووية.nucleoproteinالبروتينات النووية)-6

(: عبارة عف اتحاد بيف البروتينات والدىوف مثؿ lipoproteinsالبروتينات الدىنية )-7
حميب والدماغ والانسجة الكولستروؿ والمسثيف، توجد في النوية وفي الدـ وصفار البيض وال

 العصبية والجدار الخموي.

(: مثؿ الفلافوبروتيف والكموروفيؿ والييموكموبيف chromoproteinالبروتينات الممونة)-8
 والفيريتيف.

 (: تتكوف مف اتحاد البروتينات مع السكريات .glycoproteinsالبروتينات السكرية)-9



 

 

 البروتينات الموجودة في الطبيعة.وتشمؿ جميع ناتج تحمؿ  :البروتينات المشتقة-ج

 تركيب البروتينات

  التركيب الاولي:ىو عبارة عف مئات مف الاحماض الامينية مرتبطة مع بعضيا بروابط
ببتيدية مكونة سمسمة غير متفرعة، تعتمد والكيميائية الصفات الفيزيائية لمبروتيف عمى 

  جانبية القصيرة.الاواصر الببتيدية والسلاسؿ ال
  التركيب الثاثوي: ىو عبارة عف شكؿ حمزوني لمسلاسؿ الببتيدية المتعددة والذي يتكوف

وقد تكوف الاواصر  C=Oوالػ  -NHبواسطة الاواصر الييدروجينية بيف مجاميع 
  الييروجينية ظمف السمسمة الواحدة اوسمسمتيف متجاورتيف الشكؿ .

 
( ىو انطواء السمسمة وتوجد عدة عوامؿ تساعد عمى tertiary structureالتركيب الثلاثي )

  ثباتية ىذا التركيب الشكؿ:  

  

  
 الشكؿ تركيب البروتيف الثلاثي

 ىناؾ عدة قوى تحافظ عمى ثباتية ىذا الشكؿ مف التغيير:

 تجاذب الكتروستاتيكي بيف الاحماض الامينينية الحامضية والقاعدية.-*

 اواصر ىيدروجينية بيف التايروسيف ومجموعة كاربوكسيمية لحامض اميني اخر.-*



 

 

 ( مع بعضيا.hydrophobicتجاذب المجاميع غير المحبو لمماء)-*

 تجاذب قطب ثنائي مع قطب ثنائي.-*

 (.disulfideاصرة ثنائية الكبريت)-*

جميع ىذه القوى تساىـ في تشكيؿ التركيب الثنائي والثلاثي واعطائو الثباتية وتساىـ في 
تماسؾ جزيئية البروتيف وجعميا في الوضع الطبيعي وخاصة الانزيمات حيث اف التركيب 
النيائي لجزيئة الانزيـ ىو نتيجة الفعؿ المشترؾ بيف التركيب الثانوي والثلاثي بحيث يكوف 

( في الانزيـ بوضع يسيؿ تماسو مع المادة الاساس active siteؿ)الموقع الفعا
(substrate. وىي المادة التي يعمؿ عمييا الانزيـ ) 

 
 (guaternary structureالشكل الرباعي)

يتشكؿ ىذا التركيب مف ارتباط وحدات مف البروتيف مع بعضيا لتكويف الشكؿ الفعاؿ  
يز الذي يحتوي عمى وحدتيف ، ومثاؿ عمى ذلؾ انزيـ الفوسفور ةمف الناحية البايولوجي لمبروتيف

 متشابيتيف مف البروتيف وكذلؾ



 

 

                             
الرباعي وىذا النوع يسمى التركيب  لذي يحتوي عمى اربع وحدات متشابيةالييموكموبيف ا

 الرباعي غير المتجانساما اذا كانت الوحدات غير متشابية فيسمى التركيب .  المتجانس
 مثؿ فايروس موزاييؾ التبغ المتكوف مف اتحاد الحامض النووي مع البروتيف.

 تغير الصفات الطبيعية لمبروتين    

لحرارة والقواعد والحوامض والكحوؿ او التعرض المعاملات المختمفة كاتعرض البروتيف الى    
كيب البروتيف وىذا التغير يصحبو فقداف يؤدي الى تغيرت كبيرة في تر  للأشعة فوؽ البنفسجية

الصفات الطبيعية لو وشكؿ الجزئية يفقد قابميتو عمى الانطواء وىذا التغير لا يشمؿ الاواصر 
 الببتيدية ولا تعاقب الاحماض الامينية في جزيئة البروتيف.

النكية في الصناعات الغذائية يساىـ تغير الصفات الطبيعية لمبروتيف في اعطاء المنتج     
والقواـ، وفي صناعة الالباف يتـ اختيار المعاملات الحرارية المناسبة بناء عمى التغيرات 

ـ 7>الكيميائية التي تحدثيا ىذه المعاملات في المنتج، فمثلًا اختيار درجة حرارة البسترة عمى 
عمى  ثانية لتفادي تغير الصفات الطبيعية لبروتينات الشرش ، واذا عومؿ الحميب :6لمدة 

درجات حرارية عالية يودي الى ظيور الطعـ المطبوخ وترسيب أيونات الكالسيوـ ومقاومة الحميب 
 لمتخثر بواسطة انزيـ الرنيف.

تقؿ ثباتية العديد مف البروتينات عند التجميد وبالأخص بروتينات الاسماؾ اذ يصبح قواميا  
 ممعاملات الحرارية لكنيا تتأثر بالتجميد.مطاطياً ويفقد الرطوبة، وجسيمات الكازيف تكوف مقاومة ل

توثر الحرارة عادة عمى التركيب الثلاثي لمبروتيف وتغير طبيعة معظـ البروتينات ويحصؿ فييا    
ـ باستثناء البعض مثؿ الكازيف الجلاتيف حيث بالامكاف :>-::( بيف coagulationدنترة )

 غمييما دوف حصوؿ تغيرات في طبيعتيما.

 



 

 

  Amino acidsالأحماض الامينية  

  Essential amino acids:الأحماض الامينية الأساسية 

 Non essential amino acids:الأحماض الامينية الغير الأساسية  

 احماض امينية غير اساسية احماض امينية اساسية

 تيروسيف لايسيف 

 سستايف ليوسيف

 سيريف ايزو ليوسيف 

 كموتاميؾ مثيونيف

 اسبارتؾ فنيؿ الانيف

 ىيدروكسي بروليف ثريونيف

 بروليف فاليف

 كلايسيف تربتوفاف ىستيديف

 كموتاميف ىستيديف)للاطفاؿ(

 سستيف 

 

 الاحتياجات من البروتينات

ـ مف وزف الجسـ غـ / كغ ، .=تقدر الاحتياجات مف البروتينات لمشخص البالغ بحوالي -6
 المثالي في اليوـ.

 تزيد ىذه النسبة للأطفاؿ في فترة النمو والمراىقة وأيضا إثناء الحمؿ والرضاعة. -7

الكمية لمفئات  حيواني وذلؾ لمبالغيف،  وحوالي نصؼ ينصح باف تكوف ربع الكمية مف مصدر-8
 .لمبروتيف لمنمو  الحساسة الذيف يحتاجوف

 



 

 

 وظـــائــــف الــبــــروتــيـــنـــــــات

 الجسـ وتعويض التالؼ منيا )في حالة توافر مصادر الطاقة(.بناء انسجة  -6

المحافظة عمى توازف سوائؿ الجسـ في معدليا الطبيعي كالدـ والبلازما عف طريؽ الضغط  -7
 الاسموزي.

 الإنزيمات عبارة عف بروتينات وىي المسئولة عف جميع التفاعلات الحيوية.  -8

موكاجوف )رفع كخفض مستوى السكر في الدـ( واليف )اليرمونات مواد بروتينية : الأنسولي -9
 الثيروكسف )ينظـ عممية الأكسدة في الجسـ لمحصوؿ عمى الطاقة (. -سكر الدـ (

موبيف الذي ينقؿ الأوكسجيف مف الرئتيف إلى  أنسجة كبروتينات الدـ تحتوى عمى الييمو  -:
ىواء الزفير. كما تحتوى عمى الجسـ ونقؿ ثاني أكسيد الكربوف مف الرئتيف إلى الخارج  في 

 موبيوبيف والتي تكسب الجسـ مناعة ضد المرض.كاما كأجساـ مضادة مثؿ 

 تدخؿ في تركيب أحماض الصفراء.  -;

 تدخؿ في تركيب الشعر والأظافر في الإنساف.  ->

 تدخؿ في تكويف صبغة الميلانيف التي تموف الشعر والجمد. -=

تدخؿ في تكويف الغشاء المخاطي الذي يغطى الجياز اليضمي  ويحميو مف تأثيرات  -<
 الإنزيمات. 

حامض الميثونيف لو دور في عدة عمميات حيوية في الجسـ يدخؿ في تركيب الكوليف،  -65
 تكويف  كرياتينيف العضلات.

 تمعب دور في انتقاؿ الصفات الوراثية.  -66

(، لاحتوائيا عمي مجموعة كربوكسيؿ وأميف pH= 7وضة والقموية )تحافظ عمي ميزاف الحم -67
 ) تعمؿ كحمض وقاعدة(.

 تدخؿ البروتينات مثؿ بروتيف الاوبسف في تكويف مركب اورجواف الإبصار. -68

(، كما إف المركبات الغير تعتمد مرونة الأوعية الدموية عمي وجود بروتيف ) الالاستيف -69
 عضيا ببعض بواسطة مادة الكولاجيف وىي مادة بروتينية. العظاـ ترتبط بفي عضوية 



 

 

بعض الأحماض الامينية ليا المقدرة عمي أف تتحد مع بعض المواد السامة وتكوف مواد  -:6
 غير سامة تطرد مع البوؿ.

 العوامل التي تؤثر عمى نشاط البروتين

 درجة الحرارة. -1

 .PH. درجة الحموضة 2

 . تركيز الأملاح.3

 مدى تأثير كل واحد من هذه العوامل من بروتين إلى آخر.يختمف 

     Denaturationالتخثر البروتيني 

 تخثراً.البروتيف لمجزيء ” الطّبيعي”يسمى ىدـ المبنى الفراغي 

 التركيبالأولي إلى تركيب وتيف التي أدّت إلى تحويؿ التتضرّر عادة الأربطة الضّعيفة في البر 
 الثانوي والثّلاثي والرّباعي في البروتيف. 

  .الأولي(  التركيبلا تتضرّر الأربطة الببتيديّة الموجودة بيف الحوامض الأمينيّة في السّمسمة )أي 

 أمثمة عمى حدوث التخثر البروتيني

 . طبخ البيضة.6

 . تنظيؼ الجمد بالكحوؿ.7

 خ.الطّبي عند E.coliقتؿ اؿ  -8

 الدّموية.. حرؽ الأوعية 9

 . تعقيـ الأدوات الطبّية.:

 . تحويؿ الحميب إلى لبف.;

 

 



 

 

 التغيرات الكيميائية

تتغير طبيعة بعض البروتينات بحيث يصعب تحمميا مف قبؿ الانزيمات المحممة في الجياز    
ولا  اليضمي او قد تؤدي الى تحوير في بعض الاحماض الامينية في طرؼ السمسمة الببتيدية

يستفاد مف ىذه الاحماض. اف تسخيف البروتينات عمى درجات حرارية معتدلة بوجود الماء يؤدي 
بصورة ممحوظة ، مثؿ تثبيط انزيـ الثايامينيز الموجود في السمؾ  تحسين قيمتها الغذائيةالى 

 بواسطة الحرارة حيث يقوـ ىذا الانزيـ بتحميؿ الثاياميف ومف ثـ تمفو.

التي تحصؿ في البروتينات نتيجة المعاملات الحرارية ىو حدوث التفاعلات  مف اىـ التغيرات
البنية غير الانزيمية بوجود السكريات المختزلة، وقد تتمؼ بعض الاحماض الامينية عند تسخينيا 

 بعدـ وجود السكريات ايضاً.
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