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	Le sostanze proteiche (o proteine) sono composti azotati a peso molecolare molto elevato, che rappresentano i costituenti fondamentali del protoplasma cellulare ed hanno grandissima importanza per la biologia e per l’alimentazione.


	Da un punto di vista chimico, sono costituite dalla condensazione di più molecole di amminoacidi (in numero molto elevato) attraverso un legame peptidico.


	Lo schema della reazione è il seguente:























	 Nel corpo umano raggiungono circa il 16% del peso totale. Si trovano in quantità  più o meno elevata nei diversi alimenti, dai quali l’organismo le assume trasformandole, durante la digestione, in prodotti più o meno semplici ed assimilabili. Le sostanze proteiche contengono tutte carbonio (50-55%), idrogeno (6.6-7.3%) ossigeno (21-23%) e azoto (15-19%); accanto a questi elementi si trova con maggior frequenza lo zolfo e, per alcune di esse altri elementi.


	Le proteine sono i più importanti costituenti strutturali dell’organismo. Sono, ad esempio, proteine: alcuni ormoni, gli enzimi, gli anticorpi, ma soprattutto le proteine entrano nella costituzione di molti tessuti (il muscolare ad esempio). 


	Gli amminoacidi necessari per la sintesi proteica debbono trovarsi nelle giuste proporzioni affinchè possa verificarsi tale sintesi, la quale sarà limitata in relazione alla disponibilità dell’amminoacido meno rappresentato. 


	L’organismo non è in grado di sintetizzare tutti gli amminoacidi, ma ve ne sono alcuni che debbono essere somministrati direttamente con la dieta; essi sono i cosiddetti amminoacidi essenziali alcuni di questi  sono: leucina, isoleucina, lisina, triptofano.


	Le proteine animali, che si trovano nell’uovo, nel latte, nella carne, nel pesce, contengono questi amminoacidi essenziali in proporzioni equilibrate, particolarmente adatte alla loro utilizzazione, mentre nelle proteine vegetali qualche amminoacido è scarso o mancante per cui il valore alimentare risulta spesso limitato.


	Le sostanze proteiche hanno struttura molto complessa, il cui studio è reso difficoltoso dal fatto che esse si alterano facilmente per azione degli agenti chimici e fisici.


	Le sostanze proteiche sono otticamente attive e generalmente ruotano a sinistra il piano della luce polarizzata; non hanno punto di fusione e quando vengono riscaldate a secco si decompongono svolgendo acqua, anidride carbonica, idrogeno solforato e prodotti di odore sgradevole.


	La molecola complessa delle sostanze proteiche può essere sottoposta a scissione per azione degli acidi, degli alcali e di speciali enzimi. Fra gli enzimi proteolitici meritano particolare attenzione: la pepsina contenuta nello stomaco, che attacca in ambiente acido quasi tutte le proteine trasformandole in un miscuglio di polipeptidi, la tripsina e la chimotripsina  secrete dal pancreas, che agiscono in ambiente neutro o leggermante alcalino sulle proteine e sui polipeptidi scindendoli in piccoli peptidi, che successivamente vengono scissi in amminoacidi da vari enzimi specifici secreti dalla mucosa intestinale.





Determinazione quantitativa delle proteine negli alimenti


	Per dosare le sostanze proteiche contenute in un alimento si utilizza il metodo Kjeldahl che fa riferimento alla quantità di azoto presente in un determinato peso della sostanza in esame. E’ da considerare però che l’azoto non è riferibile interamente alle proteine, in quanto può derivare in parte da sostanze azotate non proteiche. Tuttavia nelle comuni analisi generalmente tutto l’azoto viene considerato di natura proteica e pertanto la valutazione della ricchezza in proteine di un alimento si compie determinando l’azoto totale.


	Il metodo consiste nel trasformare l’azoto contenuto nel campione in ammoniaca mediante un trattamento di DIGESTIONE a caldo con acido solforico concentrato in presenza di un catalizzatore. 


	L’ammoniaca dapprima impegnata come solfato di ammonio viene messa in libertà trattando il campione con una base e sottoponendolo a DISTILLAZIONE in corrente di vapore.


	L’ammoniaca così distillata viene successivamente TITOLATA . Dalla quantità di ammoniaca si desume la quantità di azoto totale, da cui si risale alla sostanza proteica moltiplicando per 6.25. Questo fattore è calcolato in base alla percentuale media del 16% di azoto contenuto nelle proteine, per cui:





		16 : 100 = 1 : x		x = 6.25








Procedimento:


DIGESTIONE:


 Pesare 1 g circa di sostanza e porla nell’apposito provettone insieme a 3 g di miscela selenica (catalizzatore) , 15 cc di acido solforico concentrato al 96% e tre palline di vetro. Porre il provettone nel digestore, raccordare il tubo raccolta fumi e portare ad ebollizione con estrema gradualità evitando che della sostanza aderisca alle pareti. Mantenere l’ebollizione (termostato sul n°7, la T raggiunta è di circa 300°C) fino a che il liquido non è completamente limpido e non si ha liberazione di fumi (ciò avviene dopo circa due ore). Lasciar raffreddare il provettone completamente.





DISTILLAZIONE:


 Porre 50 cc circa di acqua distillata (CON CAUTELA!) nel provettone. Posizionarlo nel distillatore in corrente di vapore. Nel posto di raccolta del distillato posizionare una beuta da 250 cc contenente 100 cc di acido borico  (un acido debole) al 2% e 5 gocce di indicatore di Tashiro. Abbassare il cupolino protettivo di plexiglass.


Seguire i seguenti passi:


Accensione strumento:


* Aprire l’acqua di rete;


* Posizionare l’interrutore della corrente elettrica su “ON”;


* Chiudere il rubinetto della caldaia situato a lato dello strumento;


Distillazione:


* Alcalinizzare il contenuto del provettone aprendo il rubinetto della soda (NaOH al 32%) e lasciando fluire circa 100cc;


* Aprire il rubinetto del vapore;


* Chiudere il rubinetto dello scarico (il 3° dall’alto);


* Distillare circa 100 cc nella beuta di raccolta;


* Togliere la beuta e controllare che il distillato non sia basico con una cartina tornasole, in caso positivo continuare la distillazione;


* Chiudere il rubinetto del vapore e lasciare fluire il liquido nel recipiente di raccolta;


* Aprire il rubinetto di scarico;











TITOLAZIONE:


 A questo punto nella beuta è contenuta tutta l’ammoniaca distillata, sotto forma di borato d’ammonio. La titolazione con acido solforico N/10 sposta l’ammoniaca da questo sale, formando solfato d’ammonio fino a quando l’acido solforico sgocciolato non sposterà il pH oltre il punto di viraggio dell’indicatore (da verde a blu).


	A questo punto i calcoli da effettuare sono i seguenti:


