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Строение

▪ Белки — высокомолекулярные органические 
соединения, состоящие из остатков α-
аминокислот.

▪ В состав белков входят углерод, водород, азот, 
кислород, сера. Часть белков образует 
комплексы с другими молекулами, 
содержащими фосфор, железо, цинк и медь.

▪ Белки обладают большой молекулярной массой: 
яичный альбумин — 36 000, гемоглобин — 
152 000, миозин — 500 000. Для сравнения: 
молекулярная масса спирта — 46, уксусной 
кислоты — 60, бензола — 78.



Потребность

▪ это количество белка, которое обеспечивает все метаболические 
потребности организма. При этом обязательно учитывается, с одной 
стороны, физиологическое состояние организма, а с другой - свойства 
самих пищевых белков и пищевого рациона в целом. От свойств 
компонентов пищевого рациона зависят переваривание, всасывание и 
метаболическая утилизация аминокислот.

▪ Потребность в белке состоит из двух компонентов. Первый должен 
удовлетворить потребность в общем азоте, обеспечивающем биосинтез 
заменимых аминокислот и других азотсодержащих эндогенных 
биологически активных веществ.. Второй компонент потребности в 
белке определяется потребностью организма человека в незаменимых 
аминокислотах, которые не синтезируются в организме. Это 
специфическая часть потребности в белке, которая количественно 
входит в первый компонент, но предполагает потребление белка 
определенного качества, т.е. носителем общего азота должны быть 
белки, содержащие незаменимые аминокислоты в определенном 
количестве.



Для студентов потребность в белке определена в следующих количествах: для мужчин 113 
г/сут, в том числе 68 г животного белка и для женщин 96 г/сут, в том числе 58 г животного 
белка. Нормирование белка в сбалансированном питании может производиться 
соответственно калорийной ценности суточного пищевого рациона. При этом на каждую 
1000 ккал предусматривается 40 г белка. Нормирование белка может производиться и в 
расчете на 1 кг веса тела. При этом принимается 1-1,5 г белка на кг веса тела в 
зависимости от возраста, пола и уровня физической нагрузки.



Недостаток
белка

в организме

▪ Недостаток белка – патологическое состояние, развивающееся в 
результате недостаточного поступления белков с пищей или нарушения 
усвоения белковой пищи. Сегодня белковая недостаточность 
встречается достаточно часто, от нее страдают люди, пытающиеся 
избавиться от лишнего веса, вегетарианцы или больные с 
заболеваниями желудочно-кишечного тракта и эндокринных органов.

▪Причины нехватки белка:

▪ Алиментарная или первичная недостаточность – развивается при 
недостаточном поступлении белка с пищей. Такая белково-
энергетическая недостаточность встречается у жителей развивающихся 
стран, испытывающих дефицит питательных веществ, витаминов и 
микроэлементов. Реже от белковой недостаточности страдают люди, 
полностью отказавшиеся от мясной и молочной пищи и те, кто 
ограничивает себя в пище из-за религиозных соображений или желания 
сбросить вес;

▪ Вторичный дефицит белка — может быть вызван заболеваниями 
внутренних органов: сужение пищевода, язвенный колит, хронический 
энтероколит, атрофия желудочно-кишечного тракта, нарушениях обмена 
веществ;

▪ Усиленный катаболизм – недостаток белка может возникнуть, если 
процессы распада ткани преобладают над процессами синтеза. Дефицит 
белков может быть вызван распадом тканей при обширных ожогах, 
онкологических заболеваниях, тяжелых ранениях и других тяжелых 
заболеваниях.





Утилизация

▪ Все пищевые белки, состоящие из длинной цепи аминокислот, не 
способны всасываться в желудочно-кишечном тракте. Они 
расщепляются на свободные аминокислоты или фрагменты, состоящие 
из 2 или 3 аминокислот. Расщепление белков катализируют 
специфические пищеварительные ферменты протеазы. 

▪ Свободные аминокислоты всасываются в кровоток и транспортируются 
в органы и ткани, в первую очередь в печень. Наибольшее количество 
аминокислот захватывается печенью, где синтезируются белки плазмы 
крови и специфические белки-ферменты. Аминокислоты, не 
участвующие в биосинтезе новых белковых молекул, подвергаются в 
печени процессу дезаминирования, т.е. отщеплению аминогруппы. В 
процессах дезаминирования участвуют активные формы витамина В6.

▪ Азотсодержащий остаток аминокислот превращается в мочевину и 
экскретируется с мочой. Не содержащая азота часть молекулы 
аминокислот превращается в углеводы или жиры и окисляется для 
образования энергии или запасается в виде жира.



В организме человека отсутствует большое депо для запасания белков. 
Отчасти функцию депо выполняют белки плазмы крови и печени. Альбумин 
плазмы крови служит лабильным резервом белка, и для обеспечения 
жизненно необходимой потребности в аминокислотах происходит его 
расщепление. Глобулины плазмы крови не подвергаются расщеплению даже 
при истощении запасов альбумина.
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