
Na www.studijni-svet.cz zaslal(a): barxi 

  
AMINOKYSELINY, PEPTIDY A BÍLKOVINY 

 

AMINOKYSELINY 

Přehled 

 AK Zkratka Systematický 
název 

Strukturní vzorec 

1. GLYCIN Gly kyselina 
aminooctová 

 
2. ALANIN Ala kyselina -

aminopropionová 

 
3. VALIN Val kyselina -

aminovalerová 

 
4. FENYLALANIN Phe kyselina -amino-

-fenyl-
propionová 

 
5. SERIN Ser kyselina -amino-

-hydroxy-
propionová 

 
6. CYSTEIN Cys kyselina -amino-

-merkapto-
propionová 

 
7. TRYPTOFAN Trp kyselina -amino-

-indolyl-
propionová 
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8. ASPARAGIN Asn amid kyseliny -
aminojantarové 

 
9. KYSELINA 

ASPARAGOVÁ 
Asp kyselina -

aminojantarová 

 
10. LYSIN Lys kyselina , -

diaminokapronová 

 
 

Charakteristika 

- substituční deriváty karboxylových kyselin 

 aminoskupina NH2 

 karboxylová skupina COOH 

 
- v bílkovinách (proteinech) se běžně vyskytuje 20 proteinogenních AK 

- dělí se na:  

 ESENCIÁLNÍ (nepostradatelné) – lidské tělo si je nedokáže syntetizovat a musí je 

přijímat v potravě, řadí se zde: valin, leucin, izoleucin, threonin, lysin, methionin, 

fenylalanin, tryptofan 

 NEESENCIÁLNÍ  (postradatelné) – lidské tělo si je dokáže syntetizovat, vznikají 

transaminacemi z AK přijatých potravou, histidin a arginin jsou postradatelné jen 

v dospělosti, během vývoje v dětském věku jsou též esenciální 

Konstituce 

- většina přírodních AK jsou -aminokyseliny – mají skupinu NH2 v poloze  (vázaná na 2. 

uhlík, který leží hned vedle uhlíku karboxylu) 

 

 

 

 

- kromě glycinu mají všechny AK 4 různé substituenty na α-uhlíku → chirální centrum 

- 2 možné stereoisomery (enantiomery): L a D 

- s výjimkou GLY obsahují všechny AM asymetrický atom C (C ), proto existují ve 

dvou enantiomerních konfiguracích, D- a L- formy, v bílkovinách pouze L-formy 

HC CH CH CH HC COO-

CH3N
+
H3

 

6      5      4        3      2         1 

NH2 



 
 

D-forma                                         L-forma 

 

Názvosloví 

 

- kódované AMK mají většinou triviální názvy s koncovkou –in, odvozené od názvu 
zdroje nebo výrazné vlastnosti. 

př.  asparagin – z chřestu (asparagues) 
tyrosin – podle sýra (tyros) 
glycin – sladká chuť ( glykos) 
 

- ve zkráceném zápise struktur peptidů a bílkovin se užívají třípísmenové symboly – 
tři písmena z triviálního názvu 

 

Vlastnosti 

- krystalické látky s celkem vysokým bodem tání 

- rozpustné většinou jen ve vodě, nerozpustné v nepolárních rozpouštědlech 

- optická otáčivost: díky přítomnosti chirálního uhlíku mají aminokyseliny schopnost 

stáčet rovinu polarizace u polarizovaného světla. Podle toho se rozlišuje mnoho 

optických izomerů, podle směru, kterým rovinu stáčí. Nezaměňovat s příslušností k L- a 

D- řadám! 

- většina má amfoterní charakter: 

 skupina –COOH je příčinou kyselých vlastností –> v zásaditém prostředí se 

aminokyseliny chovají jako kyseliny – odštěpují vodík a tvoří karboxylový anion 

–COO- 

(zásadité prostředí brání disociaci –NH2) 

 

 

 

 skupina –NH2 je příčinou zásaditých vlastností (na dusíkovém atomu je volný 

elektronový pár) -> v kyselém prostředí se aminokyseliny chovají jako zásady – 

přijímají vodík a tvoří amoniový kation NH3
+ (kyselé prostředí brání disociaci –

COOH) 

 

 

 

 

 neutrální prostředí  

 

 

 

 

- jsou to tzv. AMFIONTY – částice obsahující kyselé i zásadité skupiny 

 

CH3N
+
COOH

R

H

CH2N

COO-

R

H

CH3N
+
COO-

R

H
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IZOELEKTRICKÝ BOD  

-hodnota pH, kdy volný náboj amfiontů je nulový (amfiont se nepohybuje v elektrickém 

poli) 

- AK mají různou hodnotu izoelektrického bodu, který závisí na počtu skupin –COOH a-NH2  

v molekule  

 pokud má AK více skupin –COOH (např. kyselina asparagová), chová se kysele a 

ve vodném roztoku má formu aniontu 

 pokud má AK více skupin NH2 (např. lysin), chová se zásaditě a ve vodném 

roztoku má formu kationtu 

 

PEPTIDICKÁ VAZBA  

- Vznik peptidické vazby je reakce, při které reagují alfa-karboxylová skupina jedné 

aminokyseliny s alfa-aminovou skupinou druhé za odštěpení molekuly vody. Toto 

řetězení aminokyselin je principem spojování v peptidy a dále v proteiny (bílkoviny). Je 

to nejdůležitější reakce aminokyselin. K jejímu uskutečnění je třeba dodat energii. 

Aminokyseliny mohou podstupovat stejné reakce jako kyseliny organické, ovšem v těle se 

nejčastěji účastní biosyntéz - ať už proteinů, glukosy či dusíkatých bází. Specifické reakce týkající 

se pouze aminokyselin jsou transaminace a deaminace (viz metabolismus). 

 

PEPTIDY 

- vznikají spojením dvou nebo více molekul AK, při níž reaguje aminoskupina jedné 

s karboxylem druhé AK a za uvolnění molekuly vody, takzvanou PEPTIDICKOU VAZBOU 

-> je to vazba, kterou jsou vázány AK v peptidech (i bílkovinách) 

- peptidy dělíme podle množství aminokyselinových zbytků na: 

 OLIGOPEPTIDY – 2-10 AK (např. oxytocin) 

 POLYPEPTIDY – 11-100 AK (např. inzulín) 

 MAKROPEPTIDY – více než 100 AK (např. pepsin) -> tyto ale již považovány za 

bílkoviny 

 

Význam 

 PROTAMINY  

- mají zásaditou povahu -> obsahují velké množství zásaditých AK 

- vyskytují se např. ve spermatu ryb, kde se na ně vážou nukleové kyseliny 

 PEPTIDOVÉ HORMONY 

o oxytocin 

o vasopresin 

o adrenokortikotropní hormon 

o inzulín 

o glukagon 

o parathormor 

 PEPTIDOVÁ ANTIBIOTIKA 

o penicilin – produkovaný plísní Penicilliumnotatum 

o gramicidin 

o aktinomycin 

 JEDOVATÉ PEPTIDY 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Peptidov%C3%A1_vazba
https://cs.wikipedia.org/wiki/Voda
https://cs.wikipedia.org/wiki/Peptid
https://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina
https://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Gluk%C3%B3za
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Dus%C3%ADkat%C3%A1_b%C3%A1ze&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Transaminace
https://cs.wikipedia.org/wiki/Deaminace


o některé hadí jedy 

o falloidin  přítomný v muchomůrce hlízovité 

 

 

 

 

 

BÍLKOVINY 

  

Struktura bílkovin (konstituce) 

podle úrovně: 

1) primární struktura 

- udává pořadí AK  v polypeptidickém řetězci = SEKVENCE AK 

- podmiňuje vlastnosti bílkovin a jejich biologickou funkci 

 

 

 

2) sekundární struktura 

- jde o geometrické uspořádání polypeptidického řetězce 

 skládaný list ( -struktura) 

- jde o spojení mnoha rovnoběžných bílkovinných molekul do tvaru připomínajícího 

složený list papíru, makromolekuly jsou spojeny přes intramolekulární vodíkové vazby, 

postranní řetězce AK směřují nad a pod rovinu skládaného listu 

 
 

 struktura pravotočivé šroubovice ( -helix) 



- jde o uspořádání polypeptidického řetězce do pravotočivé šroubovice, závity 

šroubovice jsou stabilizovány vodíkovými vazbami, postranní řetězce směřují vně 

šroubovice 

 
 

3) terciární struktura 

- uspořádání -helixu nebo skládaného listu do konečného prostorového tvaru bílkoviny 

 fibrilární – tvar vlákna 

 globulární – tvar klubíčka 

 

 
a                                             b 

 

4) kvarterní struktura 

- objasňuje výstavbu molekul bílkovin z jednotlivých polypeptidických řetězců, tzv. 

podjednotek, které spolu nejsou spojeny peptidickými vazbami 

- tuto strukturu mají některé enzymy, hemoglobin a další bílkoviny 



 
 

Rozdělení bílkovin 

- bílkoviny se rozdělují podle: 

1) tvaru molekul – fibrilární, globulární 

2) rozpustnosti ve vodě – albuminy, globuliny aj. 

3) nebílkovinné složky – lipoproteiny, fosfoproteiny, glykoproteiny, hemoproteiny, 

metaloproteiny, nukleoproteiny 

 

Bílkoviny se nejčastěji dělí na jednoduché a složené. Molekuly jednoduchých bílkovin jsou 

tvořeny pouze peptidickými řetězci, zatímco složené bílkoviny obsahují ve své struktuře i 

nebílkovinnou složku. Toto rozdělení není zcela přesné, protože se ukazuje, že nebílkovinné 

složky jsou v nepatrné míře obsaženy i v molekulách jednoduchých bílkovin. 

 

JEDNODUCHÉ bílkoviny 

- ve svých molekulách obsahují i AK 

1) fibrilární bílkoviny = skleroproteiny 

- vláknitá struktura, nejsou rozpustné ve vodě, v buňce zaujímají stavební funkci 

 kolagen – kosti, chrupavky, kůže, šlachy; tepelným zpracováním se získává klih, 

popřípadě želatina 

 keratin – kůže, nehty, vlasy, peří, kopyta, vlna 

 fibroin – v přírodním hedvábí 

 

2) globulární bílkoviny = sferoproteiny 

- kulovitý tvar, rozpustné ve vodě nebo v roztocích solí, různé funkce 

 albuminy – rozpustné ve vodě, zdroj AK pro organismus, obsaženy v mléce, krevním 

séru, vaječném bílku 

 globuliny – nerozpustné ve vodě, ve zředěných roztocích solí, kyselin, zásad ano, 

obsaženy v mléce, krevním séru, vaječném bílku; podílejí se na obranyschopnosti 

organismu 

 histony – obsahují zásadité AK a vyskytují se v buněčných jádrech, kde jsou vázané na 

nukleové kyseliny 

 

SLOŽENÉ bílkoviny 

- kromě vlastní bílkoviny, obsahují i prostetickou skupinu = nebílkovinnou část 

1) lipoproteiny  



- bílkoviny, které jako nebílkovinnou složku obsahují lipidy 

- podílejí se na stavbě buněčných membrán 

 lecithin -  dovoluje emulgovat (smíchat) tuky a vodu a je tedy důležitým 

přírodním tenzidem (emulgátorem) pro potraviny a krmivo 

2) glykoproteiny 

- obsahují polysacharidy 

- jsou součástí sekretů sliznic, ve vodě se rozpouští na viskózní roztoky (sliny, žaludeční 

sliznice – ochrana žaludeční stěny díky mucinu) 

3) fosfoproteiny 

- obsahují kyselinu fosforečnou vázanou na hydroxylové skupině serinu 

 kasein – obsažený v mléce ve formě rozpustné vápenaté soli, zdroj vápníku 

4) chromoproteiny 

- obsahují barevnou složku, barvivo, v molekule obsahují hem 

 hemoglobin – transport kyslíku z plic do tkání 

 myoglobin – zásoba kyslíku při intenzivní svalové práci 

 cytochromin–katalyzace oxidačních procesů v buňkách 

5) metaloproteiny 

- obsahují kovy 

 ferritin – zásobárna železa pro výrobu železa v játrech 

 transferin – přenos atomů železa v organismu 

6) nukleoproteiny 

- obsahují nukleovou kyselinu, s histony se vyskytují v buněčných jádrech 

 

Vlastnosti 

- přírodní makromolekulární látky (biopolymery) 

- rozpustné ve voděopaleskují (odrážejí světlo) 

- málo stabilní (snadno vytvářejí sraženiny) 

- tvoří koloidní roztoky -> koagulace (srážení - proces, při němž se 

soustřeďují koloidní částice a jehož výsledkem je sraženina) 

1) vratné (reverzibilní) – bílek + sůl (zbělne) nebo bílek v ledničce (vyschne) 

2) nevratné (ireverzibilní) 

- nelze obnovit roztok 

- dochází k DENATURACI (odpřírodnění)=> změna struktury bílkovin způsobená 

zvýšenou teplotou (zavařování, pasterizace), změnou pH, organickými látkami 

(formaldehyd), ionty těžkých kovů, chemickými či jinými fyzikálními vlivy, Změny 

struktury jsou většinou nevratné, usnadňuje se štěpitelnost proteolytickými enzymy, 

snižuje se rozpustnost ve vodě. V lidském organismu může vést k poškození řady funkcí 

(např. činnosti enzymů). Běžně využívanou denaturací je tepelná příprava potravy. 

 

Praktické využití 

- potravinářský průmysl (sterilizace, zavařování, dezinfekce) 

- sušené mléko, ryby (uchování potravin) 

- zamrazování potravin, tkání (cca -220 stupňů) 

 

Význam 

- označovány za základní stavební kameny živé hmoty, přítomné ve všech buňkách 

- v organismu mají nejrůznější funkce: 

http://cs.wikipedia.org/wiki/Emulze
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tenzid
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Emulg%C3%A1tor&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Koloid


 stavební - skleroproteiny 

 katalytickou - enzymy 

 regulační - hormony 

 obrannou - protilátky 

 transportní – hemoglobin, transferin 

 zásobní – zdroj energie 

 

 

 


