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Bílkoviny 

 organické látky na zemi začaly  

vznikat před 3,5 mld let 

 bílkoviny jsou základní látkou  

všech živých organismů 

 složité organické látky spolu  

s vázanými atomy uhlíku, vodíku  

a kyslíku obsahují i atomy  

dusíku (síry, fosforu) 

 vznikají z aminokyselin 

 karboxylová skupina – COOH jedné molekuly reaguje 

s aminoskupinou – NH2 druhé molekuly 

 



Bílkoviny 

 každý organismus vytváří bílkoviny určitého složení 

 v rostlinách vznikají z minerálních látek 

 živočichové přijímají bílkoviny v potravě 

 



Bílkoviny v potravinách  

 doporučené denní množství bílkovin: 

u dospělých – 0,75 g na 1 kg hmotnosti 

15 – 18 let – 0,9 g na 1 kg hmotnosti 

 velkým zdrojem bílkovin je vaječný bílek, 

syrovátka, eidamský sýr, kuřecí prsa, 

tvaroh, vepřové maso, hovězí maso a 

luštěniny 

 u vegetariánů je zdrojem bílkovin mléko a 

mléčné výrobky, obiloviny, luštěniny, 

sójové maso, tofu  







Funkce bílkovin 

 Stavební  
 kolagen, elastin, keratin 

 Transportní a skladovací 
 hemoglobin, transferin 

 Zajišťující pohyb  
 aktin, myosin 

 Katalytické, řídící a regulační 
 enzymy, hormony, receptory… 

 Ochranné a obranné 
 imunoglobulin, fibrin, fibrinogen 



Důkaz bílkovin 

 xantoproteinová reakce 
 smísení bílkoviny s kyselinou dusičnou a zahřátí  

 po zahřátí vzniká žluté zbarvení 

 

 biuretová reakce 
 bílkovina se smíchá s roztokem  

hydroxidu sodného a přidává se  

roztok síranu měďnatého  

 vzniká modrofialové až červenofialové zbarvení 

 biuretová reakce s vaječným bílkem: 
http://www.youtube.com/watch?v=5efzxNJ_YIc&feature=youtu.be 
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