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Bilkoviny

m organické latky na zemi zacaly
vznikat pred 3,5 mid let

m bilkoviny jsou zakladni latkou
vSech zivych organismu

m s|ozité organické latky spolu
s vazanymi atomy uhliku, vodiku
a kysliku obsahuji i atomy
dusiku (siry, fosforu)

m vznikaji z aminokyselin

karboxylova skupina — COOH jedné molekuly reaguje
s aminoskupinou — NH,, druhe molekuly
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Bilkoviny
m kazdy organismus vytvari bilkoviny urcitého slozeni
m Vv rostlinach vznikaji z mineralnich latek
m zivocCichoveé pfrijimaji bilkoviny v potrave
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Bilkoviny v potravinach

m doporucené denni mnozstvi bilkovin:
u dospelych — 0,75 g na 1 kg hmotnosti
15— 18 let — 0,9 g na 1 kg hmotnosti
m velkym zdrojem bilkovin je vajecny bilek,
syrovatka, eidamsky syr, kureci prsa,
tvaroh, veprove maso, hovezi maso a
lusteniny
m U vegetarianu je zdrojem bilkovin mléko a
mlécne vyrobky, obiloviny, lusteniny,
sOjové maso, tofu



Potravina

bilkoviny(g/100g)

tuky (2/100 g)

1. skupina - potraviny s vysokym obsahem bilkovin a malym mnoZzstvim tuku

Sojové maso 45 2
Olomoucké tvaruzky 297 0,8
Twvaroh na strouhani 28,6 0,9
Cotkka 26,9 1,2
Psenéné klicky 26,6 9,2
Kriiti prsa 24,1 1
Zvéfina pramér 24 1,5
Hrach 23,7 14
Fazole 23,5 1,6
Kureci prsa 233 0,9
Dribe jatra 22,9 4,5
Tunak 22,1 7.8
Teleci kyta 20,8 6
Hovéz svickova 20 7.4
Tvaroh bez tuku 18,8 0,8
Amarant 18 3
Tvaroh polotuény 17,5 2,5
Tofu 15,5-16,5 2,5-3,5
Krevety 16,5 0,8
Filé z tresky 16,2 0,6
WVajetny bilek 11,1 0,2
Syr cottage 13 5
Knackebrot 9 1,4
Hrasek 6,5 0,5
Bily jogurt 4,2-5,9 3,5
Brokolice 4.4 0,9
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2. skupina — potraviny s vysokym ohsahem hilkovin 1 tuki
wdja (luiténina) 43,8 23
Partnezan a5,6 25,8
Eidatn 20% tuku v sug a0,5 14
Emental 28,2 284
Aradidy 26,9 44 2
Trvanlivy salamtyp Polican) |26,9 47
slunecmcova seminka 265 45
Eag Iac 24,2 22,5
Jzena malorela RERE 177
Tehnéci 20,9 EEN
Ilandle 17,5 S2.4
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Funkce bilkovin

m Stavebni
kolagen, elastin, keratin

m Transportni a skladovaci
hemoglobin, transferin

m Zajistujici pohyb
aktin, myosin

m Katalyticke, ridici a regulacni
enzymy, hormony, receptory...

m Ochranné a obranne
Imunoglobulin, fibrin, fibrinogen
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Dukaz bilkovin

m Xxantoproteinova reakce

1 smiseni bilkoviny s kyselinou dusmnou a zahratl
"1 po zahrati vznika zluté zbarveni

m biuretova reakce

"1 bilkovina se smicha s roztokem
hydroxidu sodneho a pridava se
roztok siranu mednatéeho

1 vznika modrofialové az cervenofialové zbarveni

1 biuretova reakce s vajeCnym bilkem:
http://www.youtube.com/watch?v=5efzxNJ Ylc&feature=youtu.be
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