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La freccia La freccia delledelle…… proteineproteine



mRNA

amminoacidi : proteine = lettere : parole
?

•20 amminoacidi – 21 lettere;

•il significato (la funzione) non dipende da quali costituenti si utilizzano 
ma da come sono disposti;

•il significato cambia sostituendo, togliendo aggiungendo un costituente;

•hanno un verso di lettura.

A + M + O + R ���� ROMA   MORA    RAMO    OMAR

R O M A  A R O M A        M O R A   M O DA

M O DA                A D O M

ma le proteine sono molto più lunghe 

e      

c’è molto di più ………….



La freccia La freccia delledelle…… proteineproteine

�� si acquista si acquista 
la formala forma



Le proteine, dal momento in cui vengono sintetizzate, passano peLe proteine, dal momento in cui vengono sintetizzate, passano per 3 stadi o r 3 stadi o 
livelli di organizzazionelivelli di organizzazione

Struttura 
primaria

Struttura 
secondaria αααα -elica

Struttura  terziaria

Le proteine formate da piLe proteine formate da piùù subunitsubunitàà presentano un ulteriore livello di presentano un ulteriore livello di 
organizzazione organizzazione 

Struttura quaternaria

I livelli di organizzazione

Struttura 
secondaria foglietto −−−−ββββ



I livelli di organizzazione

�� si acquista la formasi acquista la forma
Struttura primariaStruttura primaria



I livelli di organizzazione

�� si acquista la si acquista la 
formaforma

�� Struttura secondariaStruttura secondaria

ad ad αααααααα elicaelica



Le ragioni del ripiegamento
I piani del legame ammidico, ruotando attraverso lo snodo (Ca), 
consentono il ripiegamento della proteina e quindi il 
conseguimento di una nuova conformazione.

Il processo è spontaneo  quindi: ∆G<0.

Ciò significa che ruotando le molecole conseguono una 
conformazione a minor contenuto energetico e quindi più
stabile.

∆G   =   ∆H   – T ∆S

Nel caso delle proteine l’energia libera diminuisce 
perché il processo di ripiegamento  

è favorito entalpicamente.

∆G<0      ∆H<<0      ∆S>0



LLLL’’’’importanza del legame ad importanza del legame ad importanza del legame ad importanza del legame ad 

idrogeno in biochimicaidrogeno in biochimicaidrogeno in biochimicaidrogeno in biochimica

I piani ruotano e …

… ruotando gruppi N-H e C=O
di due differenti legami peptidici
si avvicinano finché …

∆H< 0

… e la  macromolecola 
acquisisce una struttura più
stabilesi forma il legame ad idrogeno

∆G diminuisce
Il processo è
spontaneo



I livelli di organizzazione

�� si acquista la si acquista la 
formaforma

�� Struttura secondariaStruttura secondaria

ββ a pieghea pieghe



I livelli di organizzazione

�� si acquista la formasi acquista la forma
�� Struttura terziariaStruttura terziaria nelle nelle 

proteine globulari e fibroseproteine globulari e fibrose



I livelli di organizzazione

�� si acquista la si acquista la 
formaforma

�� Struttura terziariaStruttura terziaria

nelle proteine globulari nelle proteine globulari 
e fibrosee fibrose



Ponti saliniPonti disolfuroLegami H Van der Waals Idratazione

Struttura terziaria: tipi di interazioneStruttura terziaria: tipi di interazioneStruttura terziaria: tipi di interazioneStruttura terziaria: tipi di interazione

LA STRUTTURA TERZIARIA DIPENDE DALLA STRUTTURA PRIMARIALA STRUTTURA TERZIARIA DIPENDE DALLA STRUTTURA PRIMARIA



I livelli di organizzazione

�� si acquista la formasi acquista la forma
�� Struttura quaternariaStruttura quaternaria



Fe++

d2sp3

Struttura quaternaria emoglobina



I livelli di organizzazione

�� si perde la formasi perde la forma irreversibilmenteirreversibilmente

�� La La denaturazionedenaturazione irreversibileirreversibile



LA FRITTATA A FREDDOLA FRITTATA A FREDDO

Rompere un uovo e metterlo in Rompere un uovo e metterlo in 
una tazza, aggiungere 2 cucchiai una tazza, aggiungere 2 cucchiai 
di alcool e mescolare non troppo di alcool e mescolare non troppo 
velocemente per attivare la velocemente per attivare la 
reazione chimica.reazione chimica.
LL’’uovo inizieruovo inizieràà a cuocersi a cuocersi 
immediatamenteimmediatamente. . Mettere uno Mettere uno 
strofinaccio in un colino e farvi strofinaccio in un colino e farvi 
scendere la scendere la ““cagliatacagliata”” e e 
““sciacquarlasciacquarla”” sotto lsotto l’’acqua per acqua per 
levare llevare l’’alcool che abbiamo alcool che abbiamo 
utilizzato per la cotturautilizzato per la cottura. . Fate Fate 
scolare diverse volte per togliere scolare diverse volte per togliere 
completamente ogni residuo di completamente ogni residuo di 
alcool dalla vostra frittataalcool dalla vostra frittata. . Una Una 
volta fatta lvolta fatta l’’operazione, strizzare operazione, strizzare 
lo strofinaccio per far scolare lo strofinaccio per far scolare 
ll’’acqua in eccesso. acqua in eccesso. 



DenaturazioneDenaturazioneDenaturazioneDenaturazione

STRUTTURASTRUTTURA FUNZIONEFUNZIONE

CONFORMAZIONE TRIDIMENSIONALE NATIVA � CONDIZIONI OTTIMALI

La conformazione nativa può essere sconvolta e disorganizzata, senza 
rottura di alcun legame peptidico ma distruggendo solo i legami non 
covalenti (ponti H, legami ionici, legami idrofobici)

DENATURAZIONE: DENATURAZIONE: 

passaggio dalla configurazione nativa (ordinata, 
funzionale) ad una denaturata (disordinata, non 
funzionale o meno efficace ed efficiente con 
riferimento all’attività biologica).

Detto passaggio è causato da agenti denaturanti tra i quali i più comuni 

sono il calore, il pH, i detergenti, e reagenti capaci di dare forti legami H



I livelli di organizzazione

�� si perde la formasi perde la forma reversibilmentereversibilmente

�� La La denaturazionedenaturazione reversibilereversibile




