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FEHÉRJÉK

Biogén elemek, szénhidrátok, lipidek, fehérjék 4.
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A sejteket felépítő molekulák:

építőelem nagyobb egység

zsírsavak zsírok, lipidek, membránok

cukrok poliszacharidok

aminosavak fehérjék (proteinek)

nukleotidok nukleinsavak

Aminosavak

+

• olyan molekulák, amelyek amino-

• az amino-csoport bázikus, a karboxil-csoport savas jellegű (amfoterek)

• vizes oldatban (de akár szilárd, kristályos állapotban is) ikerionos szerkezetet

alakítanak ki:

IKERIONOS SZERKEZET KIALAKULÁSA

és karboxilcsoportot is tartalmaznak

Képek forrása: Wikimedia Commons
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A természetes aminosavak L 

konfigurációjúak (szemben a 

szénhidrátokkal).

A fehérjék kialakításában 20 

féle aminosav vesz részt.
poláris/semleges

apoláris/semleges

savas

bázikus

alanin (Ala) valin (Val)

metionin (Met) leucin (Leu) izoleucin (Ile)

prolin (Pro) triptofán (Trp) fenil-alanin (Phe)

lizin (Lys)

arginin (Arg)

hisztidin (His)

glutaminsav (Glu)

aszparaginsav (Asp)

glutamin (Gln)treonin (Thr)tirozin (Tyr)

glicin (Gly) szerin (Ser) cisztein (Cys) aszparagin (Asn)
Képek forrása: Wikimedia Commons

Fehérjék

• az aminosavak 

peptidkötésekkel fehérjéket 

alkotnak

• az aminosavak korlátlan 

számban képesek 

összekapcsolódni: óriási, 

specifikus szerkezetű 

polipeptid molekulák 

jöhetnek létre

+ +

N-terminális C-terminális

kondenzációhidrolízis

peptidkötés

Képek forrása: Wikimedia Commons
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A fehérjék elsődleges szerkezete…
Képek forrása: Wikimedia Commons

… a fehérjelánc aminosavjainak sorrendje, 

amelyet a génekben rejlő információ kódol 

a genetikai kódszótárnak megfelelően.

aminosavak

aminosav

Phe
Leu

Ser

Cys

α-hélix

β-réteg (redő)

A fehérjék további szerkezete
ELSŐDLEGES SZERKEZET MÁSODLAGOS SZERKEZET

HARMADLAGOS SZERKEZETNEGYEDLEGES SZERKEZET

aminosavak

β-réteg (redő)

α-hélix

alegység

alegység

Képek forrása: Wikimedia Commons
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Denaturáció
DENATURÁCIÓ

RENATURÁCIÓ

denaturáló ágensek: • pH

• hőmérséklet

• ionerősség

• vízoldhatóság

• mechanikai hatás

megszűnt biológiai aktivitásvisszanyert biológiai aktivitás

Egyes esetekben a kolloid rendszer 

kicsapódhat (koaguláció).
Képek forrása: Wikimedia Commons

A fehérjék csoportosítása
ALAK ÖSSZETÉTEL FUNKCIÓ

• fibrilláris: szál szerű felépítés,

rostokat alkotnak, nem víz-

oldhatók, pl.: kollagén, aktin,

miozin, keratin…

• globuláris: ovális vagy gömb alakú

polipeptidek, vízoldhatók, pl.:

albumin, inzulin, oxitocin…

• egyszerű fehérjék (proteinek):

kizárólag aminosavakból állnak,

pl.: albumin, globulin…

• összetett vagy konjugált fehérjék

(peptidek): tartalmaznak nem

aminosav jellegű molekula-

részletet (prosztetikus csoportot):

• nukleoproteinek (nukleinsav)

• mukoproteinek (>4% szénhidrát)

• glükoproteinek (<4% szénhidrát)

• lipoproteinek (lipid)

• metalloproteinek (fémion)

• foszfoproteinek (foszfát-csoport)

• strukturális: sejtek és szövetek

építőeleme

• védekező: antigének elleni

védelem, fertőzések megelőzése

• hormon: hormonok fő összetevője

• enzim: biokémiai katalizátor

• transzport: anyagszállítás

• tároló

• összhúzékony: mozgást gene-

rálnak

• regulátor: valamely biológiai

folyamat szabályozása
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Felhasznált és ajánlott irodalom

• Petróné Dr. Kovács Etelka, 2019. A környezeti biológia alapjai (olvasólecke)

• Gál Béla, 2012. Biológia 11. A sejt és az ember biológiája (Mozaik Kiadó)

• Dr. Lénárd Gábor, 2007. Biológia 11. (Nemzeti Tankönyvkiadó)
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