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Protidi

I protidi o proteine sono i composti 
organici maggiormente presenti 
nelle cellule, dato che
costituiscono circa il 50% del loro 
peso secco. 
Nell’uomo adulto rappresentano 
circa il 18% in peso dell’organismo.
Un’importante caratteristica di 
queste sostanze è la loro 
“specificità”; per esempio, l’insulina 
dell’uomo non è uguale a quella di 
qualsiasi altro organismo animale.
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Protidi

I protidi vengono definiti composti 
quaternari, in quanto formati 
essenzialmente da 4 elementi:
C (carbonio), H (idrogeno), O 
(ossigeno) e N (azoto).
Altri elementi come S (zolfo) e P
(fosforo), Fe (ferro), ecc., sono 
presenti in piccole quantità.
Chimicamente le proteine sono 
costituite dall’unione sequenziale 
in catene lineari di tante unità di 
base dette amminoacidi.
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Protidi

Amminoacidi essenziali 
Gli amminoacidi che l’organismo 
umano non è in grado di 
sintetizzare autonomamente per la  
crescita sono detti amminoacidi 
essenziali (A.A.E.).
Gli A.A.E., per l’uomo adulto, sono 
8: leucina; treonina; isoleucina; 
metionina; fenilalanina; triptofano; 
valina; lisina.
A questi se ne aggiungono altri 2 
per il bambino: istidina, arginina. 
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Protidi

Struttura primaria 
Indica la sequenza di amminoacidi 
nella catena proteica. 
È caratterizzata da un preciso tipo e 
ordine di A.A. uniti tra loro dal 
legame peptidico. 
Minimi cambiamenti della struttura 
primaria si ripercuotono su altre 
strutture e sulla funzionalità della 
proteina stessa.
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Protidi

Struttura secondaria 
Descrive la formazione di legami 
idrogeno tra i gruppi CO e NH dello 
scheletro polipeptidico degli 
amminoacidi tra loro adiacenti 
nella struttura primaria. 
Ci sono tre principali tipi di 
struttura secondaria:
• alfa-elica;
• foglietto-beta;
• ripiegamento-beta.
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Protidi

Struttura terziaria
Si forma quando la struttura 
secondaria di una proteina si 
ripiega in vari punti, in modo da 
determinare una forma 
tridimensionale caratteristica e 
specifica.
Questo tipo di struttura riguarda le 
proteine globulari che presentano 
una attività biologica specializzata,
come ad esempio enzimi e ormoni. 
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Protidi

Struttura quaternaria
Si forma dall’associazione di più 
catene polipeptidiche che già
presentano una struttura 
secondaria o terziaria.
Tipico esempio è l’emoglobina, 
costituita da 4 catene: 2 di tipo 
(141 A.A.) e 2 di tipo (146 A.A.), a 
ciascuna delle quali è legato un 
gruppo eme contenente ferro. 
Un altro esempio è l’insulina, 
formata da 2 catene: A con 21 A.A. 
e B con 30 A.A.
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Protidi

Classificazione
Le proteine si possono classificare 
considerando i parametri:
• composizione chimica →
omoproteine se formate da soli 
amminoacidi ed eteroproteine o 
coniugate se formate da 
amminoacidi + gruppi non proteici;
• configurazione spaziale →
proteine fibrose e globulari;
• valore biologico→ in base alla 
presenza di amminoacidi essenziali 
(A.A.E.). 
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Protidi

Valore biologico
• Proteine ad alto valore biologico 
→ contengono in quantità 
nutrizionalmente utili gli 8 A.A.E. 
(proteine di uova, carne, pesce, 
latte e formaggi). 
• Proteine a medio valore biologico 
→ non risultano ben equilibrate in 
A.A.E. (proteine di legumi e lievito).
• Proteine a basso valore biologico 
→ non contengono neanche in 
minima quantità uno o più A.A.E. 
(proteine dei cereali).
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Protidi

FUNZIONE 
I protidi presiedono alla funzione 
plastica o costruttrice in quanto 
apportano al nostro organismo gli 
amminoacidi per la crescita, la 
riparazione e il mantenimento delle 
strutture cellulari.
Le proteine costituiscono gli enzimi
e gli ormoni proteici. 
In caso di necessità possono avere 
anche una funzione energetica.
1 g di PROTIDI = 4 kcal 
(pari a 16,7 kJ)
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