Аминокислоты – органические соединения, в молекуле к-х одновременно содержатся карбоксильные и аминные группы.
Для синтеза белка используются 20 аминокислот, имеющих общую формулу
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Всякий полипептид – белок, не всякий белок – полипептид.
Пептидная связь – вид аминной связи, возникающий при образовании белков и пептидов в результате взаимодействия альфа-аминогруппы ( - NH2) одной аминокислоты с альфа-карбоксильной группой ( - COOH) другой аминокислоты. 
R1, R2 – боковые радикалы: полярные, неполярные.
Первичная структура белка:
под первичной структурой понимают последовательность аминокислот в полипептидной цепи. В молекулу инсулина входит 51 аминокислота, молекула состоит их 2 полипептидных цепей, удерживаемых вместе дисульфидными мостиками.
Аминокислотная последовательность белка определяет его биологическую функцию. В свою очередь, эта аминокислотная последовательность определяется нуклеотидной последовательностью ДНК. 
Белки построены из аминокислот, зн., в состав их молекул всегда входит углерод, водород, кислород и азот. Молекулы белков – цепи, построенные из аминокислот, - очень велики. Они представляют собой макромолекулы, молекулярная масса к-х колеблется от 10^3 до 10^6. Белки – полимеры; аминокислоты – их мономерные звенья. В природных белках встречаются двадцать различных аминокислот, значит, потенциальное разнообразие белков безгранично, т.к. каждому белку свойственна своя особая аминокислотная последовательность, генетически контролируемая, т.е. закодированная в ДНК клетки, вырабатывающей данный белок. Около 50% общей сухой массы клеток. Могут превращаться как в жир, так и в углеводы.
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