Cos’è la denaturazione?
La struttura naturale delle proteine può essere alterata e la loro attività biologica mutata o distrutta mediante trattamenti che non distruggano però la loro struttura primaria. Il processo è definito DENATURAZIONE. Questo processo viene spesso realizzato deliberatamente durante i processi di

separazione e purificazione delle proteine. Molte proteine sono in grado di ritornare alla loro struttura originale dopo denaturazione ma condizioni particolarmente drastiche ( riscaldamento elevato per lungo tempo) determinano una alterazione definitiva della struttura della proteina
Cosa comporta la denaturazione?

Perdita delle attività biologiche (ad esempio inattivazione degli enzimi); coagulazione e aggregazione, per esempio con formazione di schiume; incremento della sensibilità agli enzimi digestivi, ovvero aumento della digeribilità che si verifica in genere con la cottura; La denaturazione può essere causata da diversi agenti: il calore è senz'altro il più importante, poiché rompe i legami che stabilizzano la forma nativa. Pochissime proteine alimentari non vengono denaturate alla temperatura di 60 gradi mantenuta per tempi prolungati. Nel caso del latte, l'odore tipico del latte bollito deriva dalla liberazione di solfuro di idrogeno, causato dalla rottura dei legami che stabilizzano la forma nativa delle proteine del latte. Anche le basse temperature possono denaturare le proteine, come durante la congelazione.

Altri trattamenti come l'essicamento, gli ultrasuoni, le radiazioni ionizzanti o i trattamenti meccanici come l'impastamento e la laminazione sono in grado di denaturare le proteine. La formazione di schiume (come l'albume montato a neve) avviene grazie alla denaturazione irreversibile delle proteine che si dispiegano e si dispongono all'interfaccia aria/liquido, consentendo di intrappolare l'aria.
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Uovo

Durante la cottura delle uova l’albume e il tuorlo addensano. L’addensamento dell’albume, un fluido viscoso trasparente di colore giallino formato per il 90 % da acqua e per il 10 % da proteine, consiste nella sua trasformazione in una gelatina opaca, bianca.
Questi fenomeni sono causati dalla denaturazione delle proteine dell’albume, prevalentemente globulari. Quando la temperatura supera i 62 °C (68 °C per le proteine del tuorlo) le molecole proteiche si srotolano, si legano fra loro e formano un gel. Anche l’aggiunta di alcol all’albume e al tuorlo d’uovo produce la denaturazione delle proteine, con un effetto simile a quello della temperatura. Pertanto per aggiunta di alcol, l’albume e il tuorlo (rotto) di un uovo assumono l’aspetto dell’uovo cotto anche senza riscaldamento.
 

Latte

Le proteine del latte sono di due tipi. Le proteine del siero del latte sono globulari, ma la caseina (la più abbondante; 80 % delle proteine totali del latte) ha una struttura nettamente diversa. Le sue catene proteiche sono formate per la maggior parte da frammenti idrofobici e i pochi frammenti idrofilici derivano dalla presenza amminoacidi modificati dalla presenza di gruppi ionici di carica negativa (fosfati), non appartenenti alla loro struttura originaria (proteine modificate in questo e altri modi si dicono coniugate). Le molecole di caseina sono prive di struttura secondaria e terziaria e formano micelle (un po’ simili a quelle di sapone; vedi anche Il sapone dal burro). In queste micelle le molecole di caseina presentano verso l’esterno i gruppi ionici carichi negativamente, cioè verso l’acqua (il componente principale del latte) con cui gradiscono il contatto.
Il pH naturale del latte è circa 6.7, per cui esso è già leggermente acido (vedi anche Il colore del cavolo rosso), ma il pH del punto isoelettrico della caseina è uguale a 4.6. Questo spiega perché nel latte le micelle mantengono complessivamante una carica negativa. Tuttavia, se il latte inacidisce, come quando si produce lo yoghurt (alcuni batteri trasformano in acido lattico lo zucchero del latte), o si aggiunge un acido il pH scende da 6.7 fino ad arrivare vicino al valore di 4.6. Come detto prima al punto isoelettrico l’aggregazione delle molecole proteiche è particolarmente favorita e la caseina coaugula, separandosi dal latte.
 

Capelli
La cheratina presente nei capelli, con il calore subisce una denaturazione reversibile, poichei legami H si spezzano e si riformano facilmente le partielicoidaliche sono elastiche.. Quando laviamo e asciughiamo i capelli,la piega cambia per effetto della rottura e formazione di elgami.
 


  

