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7.15. Relativni odnos prinosa u proteinima (strana 110)

mma itd. U nedostatku ugljenih hidrata i masti, mogu posluziti
jzvor energije, mada im je prvenstvena funkcija gradivna (slik

drolizom se belancevine razlazu na aminokiseline.

ka azotna jedinjenja

su jedinjenja u ¢ijim molekulima se osim atoma ugljenika i vodonika
id joS i kiseonika, sumpora) nalaze i jedan ili vise atoma azota.
B azotna jedinjenja osim aminokiselina i belandevina

nnogi vitamini, antibiotici, alkaloidi, enzimi (fermenti),

(proteina) spadaju
nukleinske Kkise-

[ganska azotna jedinjenja se mogu podeliti
oju funkcionalnu grupu u molekulu sadr?e.

N02

u nekoliko grupa prema

nitrobenzen

g organska azotna jedinjenja kod kojih Je funkcionalna

pa) direktno vezana za ugljenikov atom. Aromati*na nj-
gaju se za proizvodnju razligitih eksploziva.
‘koja moZemo smatrati  derivatima amonijaka:

eni alkil- ili aril-* grupama. Tako nastaju alj-



i : ] il- ili aril- gr _
fatiéni ili aromati¢ni amimni. Pren‘-La brc?:]p 1&1-1(1 i grupa <
se dele na primarne, sekundarne i tercijame:

R—N—H R—N—H R-—lrl——R
I
. . 5
primarni amin sekundarni amin tercijarni amin
CH,—NH, (CH,),NH (.Cﬂg)s N :
metil-amin dimetil-amin trimetil-amin

Amini male molekulske mase su te¢ne supstance, u izvesno; Mer
rastvorljive u vodi. Sa porastom molekulske mase njihova rastvorl)ivoe
u vodi opada. Kao i amonijak i amini u vodenim rastvorima reagujy

NH»

anilin

bazno, pri tome su tercijarni amini medu njima najja¢e baze. Anilin je
u tehni¢kom pogledu najvazniji medu aminima. Konisti se za dob:janje
drugih azotnih — aromati¢nih i heterocikliénih jedinjenja, a najvise za
proizvodnju boja (»anilinske boje«).

Aminokiseline pripadaju grupi tzv. supstituisanih karboksilnih kiselina. Kada se
jedan atom vodonika iz radikala zameni aminogrupom —NH,, dobije se amino-
kiselina:

CHs—COOH CH:—COOH
|
NH:
siréetna aminosiréetna Kkiselina
kiselina (glicin)

Ranije smo videli da se vesta¢ki polimeri dobijaju polimerizacijom
samo jedne supstance, dok su belandevine sloeni makromolekuli 1zgra-
deni od velikog broja razli¢itih aminokiseling
_ Prema tome, proteini su makromolekuli sastavljeni od po neko-
liko desetina ili ¢ak stotina linearno povezanih molekula aminokiselina
. preko takozvane peptidne veze (— CO — NH —);

. 0 H
H,~—<|:—<':— - R ST
e
CHy

vin(Ala) valin (val)



O Kako nastaje peptidna veza? Obiéno
ol e e se kaZze da se na svaka
ngc%:kkggal Sﬁ:é‘ﬁi}:}““’itil‘“ﬁ%‘?d"““ po jedan molekul vode. Da li
e : - OllKOo se na 100 i iseli
{z B o vode. a molekul_a aminokiselina

e

Ako se u molekulima belan¢evina, osim molekula amino-kiselina

nalaze i molekuli drugih jedinjenja, kazemo da su to sloz -
vine. Jeqlnjenja ko;q 'zajedno S aminokiselinama uéestvujuerllle n];zgndie_u
belantevina, mogu l:pm veoma razliita — ugljeni hidrati, fosforna ki-
selina. nukleinske hselfmg. sumporna kiselina, boje itd. ’
_ BelanCevine se na povisenoj temperaturi razlazu (organizam &oveka, na
primer, ne moze da izdrZ temperaturu vi$u od 43°C).
Biljke su u stanju da same sintetizuju belanéevine, dok Zivotinje
i Sovek stvaraju belan¢evine polazeéi od biljnih, koje unose hranom.

c
| "R C\R

N—H 0=C

s \
0=C N—H

R\. R\ /

7.16. Nabrana proteinska
struktura




b B .: veoma veliki broj razli¢itin
Utvrdeno je da u prirodi posto]i licitih vrsta biljaka j }:S:}a

| : iki broj raz e
belandevina (prema tome 1 veli dvadesetak aminokiselina, g
Sk Rk sve sagradene od samo ! Vaacoc! | . <+ K0 §tg
se ﬁhﬁna:i}lom 30 gfova azbuke moze dobiti ogroman broj redj, takg

se kombinacijom 20 aminokiselina moZe dobiti veliki broj razligity

belan¢evina.

Hrana koja ne saglri
ne sadrzi dovoljno ugljen

i oljnu koli¢inu b_elan(_‘.evina, nije Kkvalitetny.
;h d}%‘ér;ta i masti, nije ni energetski sadrzajna, ra.

Toatl s i i koji su bogati belanéey;
: a¢ivati prirodnim proizvodima KO : evinam
I(?ro::iniTn%? I(?Iti‘?;la iivot'ﬂlj skog porekla bogata je DbelanCevina kao | Neke

: . i druge leguminoze. .
biljke kao Sto su soja, pasulj 1 drug treba prehrane <&itavog Covetansty,

ra Biri aspekt — POU prel :
ondaKSf}ﬁ SSejmatda li ce se u ishrani koristiti _prm;\?rne belangeyine i,
biljaka ili sekundarne, dobijene posredno oc} Zivotinja. da _slici 7_15'. to
ilustrativno prikazano. Sa jednog hektax:a zasejanog sojom '01.31_19 se tolikg Py
{eina koliko je dovoljno da se podmire pot;‘ebe u prote_nmma J_EC_lne_ Odrasle
osobe za preko 5000 dana. Ako je sva ta soja d.ata kao‘lspaéa (ili silaza) 44
stoku, dobije se u obliku mleka oko 15 puta manje belanfevina. Iz ovoga sledi

zakljutak da je meracionalno hraniti stoku onom biljnom hranom koju nepo.
sredno moze Koristiti i tovek. S druge strane, preko proizvoda Zivotinjskcg po.-
rekla ovek crpi hranljive sastojke i iz onih tiljaka koje njemu samom pe

mogu neposredno sluZiti u ishrani.

—

[ Sadrzaj belanéevina (proteina) u soji iznosi proseéno 38%:
u pasulju i grasku 23%. Na osnovu grafikona na slici 7.15. izra-
*unajte (priblizno) odnose u prinosima ukupne biljne mase ove
tri biljne vrste za date podatke.

Za kvalitet hrane najbitniji je sadrzaj belancevina (proteina). Me-
dutim, nemaju svi proteini istu bivloS$ku vrednost. Veéu vrednost imaju
oni koji sadrZe viSe takozvanih esencijalnih (bitnih) aminokiselina koje
organizam Coveka nije u stanju sam da sintetizuje. Valin je, na primer,
esencijalna aminokiselina dok alanin nije. ‘

. Vgé na ovom primeru. sa esencijalnim aminokiselinama moZe se videti zna-
aj uzimanja raznovrsne ishrane. Ako bismo se hranili samo hlebom, ostall
blsgno ])ez neke od aminokiselina bez koje nije mogué Zivot. Te limitirajuce
a_mmtgkggline. za leguminoze su cistein i metionin; za kukuruzni hleb i pirinal
bismopbezanl' 1 ;h" Isto tako ako bismo upotrebljavali samo svinjsku mast, ostall

inolne i linolenske kiseline (koje se nalaze u uljima) jer organizam

Coveka nije : ; (KO, 4
5o ijnelxlm zi-:anju da ih sam sintetizuje, a potrebe organizma za njima su

> bi n : ih kiseli
mdﬂfslgrana sadrZavala veéi udeo esencijalnih kiselind

trosio na sintezu, neesencijalnih, sto je 1€k’

- S druge strane, postoje istrazivanja kojd 4%
U hrani (u odnosu na potrebe organizm?)

ammokiseline mo%e imati stetne posledice-




Osim za ishranu, belanéevine se y otrebljavaiju i
dustriji. Vw::a 1 svzlq_ su osnovne teks?tilne lsjizegilxlle& iiégrir?{d% J od
otpadaka Kkoze i kostiju proizvodi se tutkalo, Og hrskavica ka:j» ?' o
pija se Zelatin, koji se upotrebljava za izradu raznih vrsta lesalllru C%O-
togl.ﬂfsklh plpca 1.81. Od kazeina, belanéevine koja se dobiia .P ‘ai ko-
mogu Se proizvesti vlakna, plastidne mase itd. ey

Vuna je i danas nezamenljiva u izradi mnogi 1
sastavu vunena vlakna predstavljaju nerastvorni pr%tzmtikﬂmn&

S olizom S dobije do 14 razli¢itih aminokiselina. One su u proteinu medusob
vezane peptidnim vezama. Keratin spada u tzv. skleroproteine* koji imaju
jinearnu vlaknastu strukturu koja se moZe cik-cak nabrati (poput Viéestmf’ﬂ
lspresavijane hartije, ili ha;-n_mmke_) 1 ponovo istegnuti (slika 7.16). U jedno;n
ylaknu vune nalazi se veliki broj keratinskih vlakana me@usobno povezanih

sornim mostovima 1 vodoni¢nim vezama.

Svila je takode linearni vlaknasti protein koji proizvodi svilena buba. Nakon
odgovarajuce obrade kuvanjem lutke u koju se larva preobrazi, dobija se protein — fibroin.
Nerastvoran je u vodi a hidrolizom se iz njega izdvaja relativno mali broj aminokiselina od
kojih najviSe ima glicina, alanina, serina i tirozina. Polimerni lanci se &vrsto pakuju jedan
pored drugog takode u ,cik-cak“ — ,nabrane plote“ koje daju svileno viakno izvrane jatine.
Zanimljivo je da se samo sa jedne lutke svilene bube moZe odmotati svileni konac duZine
j do 4000 metara. Svilene tkanine nisu otporne na habanje, ali uprkos tome izuzetno su
cenjene zbog svoje leprSavosti i lepote.

Po hemijskom
— keratin &ijom hi-

Enﬁlm (fermenti)

imi su belancevine koje imaju biokataliticko dejstvo na mnoge
» reakcije u organizmima biljaka, zivotinja i ¢oveka. UcCestvuju
Fivotnim procesima. Posebno ih karakterise to Sto su prisuini

F o

Supstrat Kompleks Enzim Proizvodi

enzima sa
supstratom

7.17. Model reakcije enzima sa supstratom

oli¢ini. Oni, u stvari, samo ubr-
Da bi se objasnilo dejstvo
(slika 7.17). Molekul enzima

keiju u veoma maloj ke
cije (ili usporavaju).
model klju¢-brava

s i sferoproteini (globularni proteini). Najpoz-
~ imaju mreZaste prostorne trodimenzionalne






