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Co jsou to bilkoviny
nebo-li proteiny?

Jedna se o prirodni makromolekularni latky slozené z
vice nez 100 tzv. AMINOKYSELIN, coz jsou latky

odvozené od organickych kyselin.

Ve své strukture obsahuji
atomy uhliku, vodiku,
kysliku, dusiku a nékteré
i siru.
Nejjednodussi
aminokyselinou
Je glycin.
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V prirodé existuje podle
poslednich védeckych
poznatku 23 tzv.
proteinogennich
aminokyselin, to jsou takové,
které mohou tvorit bilkoviny.

Pro ¢lovéka ma vyznam
predevsim téchto 20 AMK.
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Z hlediska vyzivy jsou pro clovéka zvlast dulezité tzv.
esencialni aminokyseliny, to jsou takové, které si
organismus neumi vytvorit a musi je prijimat s

potravou.
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Tyto aminokyseliny umi syntetizovat rostliny a bakterie.

Kvalita bilkovin v potravé zavisi na obsahu
esencialnich aminokyselin . Cim vice esencialnich
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aminokyselin bilkovina obsahuje, tim je kvalitnéjsi.



Vysoce kvalitni bilkoviny obsahuje mleko ,vejce a
maso, tzn. potraviny zivociSného puvodu




Bilkoviny rostlinného ptivodu maiji casto nedostatek urcitych
esencialnich aminokyselin. Pfi prisné veganske dieté tedy hrozi
jejich nedostatek a je potreba hlidat si pfijem bilkovin z radznych
zdrojQ.

Napriklad kombinace bilkovin z psenice (malo lysinu) a bilkovin z
lustenin (malo methioninu) zajisti prijem esencialnich

aminokyselin, ale celkovy prijem bilkovin musi byt vyssi, nez pri
strave, ktera obsahuje kvalitnéjsi bilkoviny.
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Rubnertiv zakon limitni aminokyseliny fika, ze
vyuziti aminokyselin z prijatych bilkovin zavisi na
obsahu nejméné zastoupené esencialni
aminokyseliny.

To znamena, ze z prijatych aminokyselin se jich do
vlastnich proteinu zabuduje jen tolik, kolik odpovida
mnozstvi nejméneé zastoupené esencialni AMK.
Protoze aminokyseliny se v organismu neskladuiji,
ostatni aminokyseliny jsou rozlozeny, a to i tehdy,

kdyz v organismu panuje celkovy nedostatek
bilkovin.



Wolfuv zakon nadbytku esencialnich aminokyselin
varuje, ze prijem libovolné esencialni
aminokyseliny ve velkém nadbytku narusuje
metabolismus ostatnich aminokyselin a zesiluje
projevy limitni aminokyseliny.

Jednostranna vyziva bez zivocisnych bilkovin, spolu
s vlivem limitnich aminokyselin, je pricinou proteinove
podvyzivy u lidi z rozvojovych zemi.




Bilkoviny (proteiny) patri v nasi strave
mezi zakladni a nenahraditelné ziviny.
Za den by jich mél dospeély clovek snist
zhruba 0,8 g na kazdy kilogram své
télesné hmotnosti.



Funkce bilkovin v zivych organismech

1. STAVEBNI

Jsou vetsinou nerozpustné bilkoviny vlaknitého

tvaru, které tvori zaklad chrupavek, kosti, vlasu,
nehtU apod.

Zastupci:

kolagen — chrupavky
elastin — vaziva

keratin — kuze, vlasy, rohy
fibroin - hedvabi




2. TRANSPORTNI A SKLADOVACI
umi vytvorit vratnou vazbu s ruznymi
nizkomolekularnimi latkami

Zastupci:
hemoglobin, myoglobin — zajistuji transport kysliku
transferin — prenasi Fe3*pres bunécné stény
ferritin — vaze zasobni Fe ve sleziné

albumin - vaze a prenasi ruzné molekuly



3. BILKOVINY ZAJISTUJICI POHYB
Premeéenuji chemickou energii
na svalovou praci

Zastupci svalovych bilkovin:
Myosin

Tropomyosin

Aktin

Troponin




4. KATALYTICKE, RIDICi A REGULACNI
Ridi fyziologické funkce, spouétéji chemické reakce,
reguluji rychlost reakci.

Zastupci:
Enzymy ovlivnuji rychlost vSech reakci v bunkach i v
mimobunécnych prostorech.

Hormony ridi dulezité fyziologické funkce.




5. BILKOVINY S FUNKCI OBRANNOU A OCHRANNOU
Zajistuji obranu organismu proti cizim
makromolekulam nebo bunkam, které pronikly do
jejich vnitrniho prostredi .

Zastupci:

Imunoglobuliny = protilatky.
Hemokoagulacni systém
premenuje krevni bilkovinu
fibrinogen na nerozpustny
fibrinovy gel, ktery zaceluje

narusené cevy a tim chrani organismus pred
krvacenim.
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POTRAVINY ZIVOCISNEHO PUVODU
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MLEKO a mlééné vyrobky

BOHATY NA
BILKOVINY
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SYROVATKA A VYROBKY ZE SYROVATKY
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POTRAVINY ROSTLINNEHO PUVOD
SEMENA
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MiIléko je komplexni biologicka tekutina, jeji vlastnosti
odpovidaji vyzivové potrebé mladat,
je produktem mlécné zlazy savcu

Za mléko nepovazujeme napr. ,, mléko” sojové ,
ryzove a jiné podobné napoje



87 — 88 %
je v ni rozpusteny
mlécny cukr a soli

12-13 %

m
bi
m

éecny tuk
koviny
écny cukr (laktoza)

soli — mineralni latky
(Ca, Na, K, Cl, P)



Obsah jednotlivych slozek se lisi a to v zavislosti na
Zivocisném druhu:

Prehled slozeni hlavnich druht mlék v g/100g mléka

Druh miéka Voda | Bilkovina | Tuk | Miécny cukr Mineralni latky
materske mieko 87.6 1,2 4.1 7.1 0,2
kravské mléko 87.4 3,2 3,7 4,7 0,8
kozi mléko 86,6 3,6 4,2 |48 0,8
ovéi mléko 83,9 5,2 6,2 |42 0,9

K.F.Michaeisen, LWeaver, F.Branca, A.Robertson: Feeding and Nutrition of Infants and young Childern; WHO (2003)

Obsah bilkovin a tukl muze byt proménlivy i v
zavislosti na fazi laktace nebo na plemeni dojnice.




Mléko dale obsahuje:

VITAMINY (A,B, D ,E, K)

MLECNE BAKTERIE

LATKY NA PODPORU IMUNITY
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A MLECNYCH VYROBKU.

~

ZDRAVOTNI RIZIKA KONZUMACE MLEKA

/
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bakterialni

nakaza

salmonella

staphylococcus

borelia

listeria

resenim je pasterace mléka



[ laktosova ]
intolerance

Intolerance = nesnasenlivost

Chybi enzym laktaza, ktery
rozklada mlécny cukr

reSenim je konzumace syrti a zakysanych mlécnych
vyrobkl (ne samotné mléko, smetana, maslo,
syrovatka a ricotta)



alergie na

mlécnou bilkovinu
\_ )

Alergie = precitlivelost

Neprimerena reakce imunitniho systému

resenim je konzumace koziho
mléka a vyrobku z néj



[ TEPELNE OSETRENI MLEKA J

PASTEROVAT MLEKO NEBO NE?




Ohrev do 100°C = pasterace
Ohrev nad 100°C = sterilace

PASTERACE

VYSOKA: 85°C s vydrzi 1-2 s
SETRNA: 72°C s vydrZi 15-30 s
DLOUHODOBA: 65°C s vydrzi 30 min

SMETANA: 90-95°C s vydrzi 1-2 s

UHT ohrev (trvanlivé mléko)

135°C s vydrzi 1s



Luis Paster a Claude Bernard
provedli

v roce 1862 prvni
pasterizacni zkousky:.

Diky nim bylo mozné ucinit
mléko ,,nezavadnym®
kratkym zahratim na teplotu
72°C.

V mlékarenském prumyslu
je takto zajisténa vyroba syru
standardni jakosti bez rizika
epidemickych onemocneéni.




Predpisy narizuji veskeré mléko urcené pro
lidskou vyzivu
osetrovat pasteraci na teplotu 72°C po dobu

15 sekund. Iy

Ke kontrole ucinnosti pasterace slouzi tzv.
zkouska na alkalickou fosfatazu.



| BILKOVINY VMLECE |

/

[ KASEINY ] p : —
SYROVATKOVE BILK.
- E=Esm (ALBUMINY)
- srazi se v kyselém \
prostredi 15-22%
pri okyseleni

zustavaji v mléce

| ENZYMY,... |




| SRAZENI ( KOAGULACE) MLEKA |

| KYSELE | | SLADKE |
plsobenim kyselin - pomoci syridel

napr. ocet, kyselina citronova - syfidla jsou enzymy,
ucinkem bakterii obsazenych které rozkladaji

v mléce se mlécny cukr
laktéza premeéenuje na
kyselinu mléénou

mlécnou bilkovinu kasein



SYRIDLA

/[

rostlinna ]

——— [ Zivocisna ]
svizel syristovy
fiky - vyrobena z Zaludku
kopfiva.. [ mikrobiélm’] mladat
- chymosinové
enzym potrebny ke stépeni - pepsinove

mlécné bilkoviny produkuji
nekteré mikroorganismy
(bakterie, plisné — rodu Mucor)
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DEKUJI ZA POZORNOST A PREJI

HEZKY ZBYTEK DNE
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me nevahejte kontaktovat :

danasa@centrum.cz
733 502 230

~

S pripadnymi dotazy nebo nameéty
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