Összetett szénhidrátok folyt.
· Keményítők
· Glikogén

· Cellulóz: növényi rostok, növényi vázanyag.

· Vízben nem oldódik

· Kitin: vázanyag

· Ízeltlábúaknál és gombáknál fordul elő.

· Vízben nem oldódik.

Lipidek

· Vízben nem oldódnak

· Hidrofóbok (apoláris)

Két nagy csoportjuk van:

1. egyszerű lipidek
2. összetett lipidek

A két csoport között nincs kapcsolat!

Egyszerű lipidek

1. Karotinok:

· növényi pigmentek, színanyagok

· legfontosabb: 
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- karotin a répa sárga színét adja. ( A vitamin (látásban játszik szerepet)

· likopin: a paradicsom piros színét adja

· xontofill: a levelek sárga színét adja.

· Vízben nem oldódó színanyagok.

2. Szteroidok: 

· szteron vázas vegyületek

· nemi hormonok: ösztrogén, tesztoszteron 

· mellékvesekéreg hormonjai

· koleszterin: membránok felépítése

· D vitamin: máj, vese kalcium anyagcseréjét szabályozza.

· Hormonok: kémiai sejteket szabályozó anyag.

Összetett lipidek


Kémiailag észterek ( lebonthatók egyszerű anyagokra, de nem lipidekre, hanem


Glicerinre és zsírokra.

1. Neutrális zsírok:
„zsír” „olaj”

Szerepük: tartalék tápanyagok.

2. Foszfatidok:

Foszforsavat és foszfort tartalmazó molekulák.

Biológiai membránok, vagy sejthártya alkotó része.

Aminosavak és aminosav – származékok

C, H, O, N tartalmú egyszerű molekulák.

Vízben többé – kevésbé oldódnak. 

Aminosav – származékok:

· Adrenalin: mellékvese hormon, vészhelyzet hormon.

· Tiroxin: jód tartalmú hormon.

· Hisztamin: gyulladás keltő anyag.

· Szerotin: boldogság hormon, ingerület átvivő anyag.

Aminosavak:

· 20 féle játszik szerepet életünkben.

· Van esszenciális amihez táplálékból jutunk, a többit a szervezetünk állítja elő.

· Összekapcsolódva fehérjéket alkotnak ( összetett fehérjék.

Fehérjék (proteinek, polipeptidek)

Fehérje: aminosavakból felépülő óriás molekulák.

  Az aminosavakat peptid-kötés köti össze. ( polipeptid
Protein: Protosz elsődleges szóból ered, ezek a molekulák elsődleges fontosságúak.

  Az emberi szervezetben több mint 30ezer féle fehérje található.

Az első fehérjék Kazein, Albumin tejben található fehérjék, ezek színe fehér, innen kapta a fehérje nevet.

Fehérjék:

1. Váz fehérjék: ezek építik fel testünket (csontok, kötőszövetek)
Pl.: Kollagén: kocsonya, zselatin, szaru 

2. Enzimek: 

Biokatalizátorok, biokémiai folyamat enzimek nélkül nem megy végbe a sejtekben.

Gyorsítják a folyamatot.

Csak optimális körülmények között működnek.

· Optimális hőmérséklet

· Optimális pH. 

Pl.: pepszin: gyomorsavban található emésztő enzim.


Ideális hőmérséklet: 36°C 


Ideális pH 2 (savas)


Ha a hőmérséklet csökken az enzimek működése lassul, ha nő a hőmérséklet, 


akkor elbomlanak.


Ha a pH változik, akkor az enzim elbomlik.


Minden enzimnek az ideális hőmérséklet 36°C, de az ideális pH minden 

enzimnél más.

3. Szállító fehérjék:
Leghíresebb a hemoglobin, ami oxigént szállít és vadat tartalmaz. 

4. Összhúzékony fehérjék:

Jellemzően az izmokban található.

Magától képes összehúzódni és kiengedni.

5. Hormonok: 

Kémiai szabályozó enzimek.

Pl.: inzulin (polipeptid)

6. Toxinok:

Nagy hatékonyságú biológiai mérgek.

Pókok, kígyók, skorpiók, méhek és baktériumok termelik.

Kis mennyiségben is halált okoznak.
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