Приложение 3

Опорный конспект 

Химические свойства белков
В радикалах аминокислотных остатков белки содержат различные функциональные группы (показать на таблице)  которые способны вступать во многие реакции. Белки вступают в реакции окисления – восстановления, этерификации, нитрования, могут образовывать соли как с кислотами, так и основаниями (т.е. амфотерны, т.к. содержат кислотные группы – СООН и основные группы – NН2).

Одним из основных свойств белков является их взаимодействие с молекулами воды, т.е. их гидролиз. Эта реакция протекает сложно, многоступенчато. Сосудами для такой химической реакции являются организмы живых существ.

1. Гидролиз белков:         

Белки  +  Н2О                       Полипептиды  +  Н2О                           Олигопептиды  +  Н2О  

Дипептиды  +  Н2О                α – Аминокислоты

Следующей характерной реакцией для белков является реакция их осаждения.

2. Осаждение белков:

А) обратимое (высаливание):

Белок                 спирт,  соли  натрия, калия, аммония                                 Осадок

в р-ре                                                                                            белка                         
                                          Н2О

Вы видите что происходит с белками при действии на них этилового спирта вне организма, то же самое происходит и с белками организма человека при употреблении спиртных напитков. Сделайте для себя соответствующие выводы.

Б)  необратимое (необратимая денатурация):

Белок                             соли тяжелых металлов,  щелочи                         Белок с измененной вторичной и

в растворе                кислоты,  УФ- лучи,  температура,  гамма – лучи                   третичной структурой

При взаимодействии белка с солями тяжелых металлов образуются осадки труднорастворимых солеобразных соединений белка. Этот опыт иллюстрирует применение белка как противоядия при отравлении солями тяжелых металлов.

Кроме этого, некоторые белки (например, альбумин – яичный белок) при температуре 60-70 осаждается из раствора (свертывается), теряя способность растворяться в воде.

Схема процесса денатурации белка (разрушение третичной и вторичной структур белковых молекул)
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3. Цветные (качественные) реакции на белки:

А) ксантопротеиновая реакция (на остатки аминокислот, содержащих бензольные кольца):

    Белок + НNО3 (конц.)                     Желтое окрашивание

Б) биуретовая реакция (на пептидные связи):

    Белок + СuSО4 + NаОН                   Ярко- фиолетовое окрашивание

В) цистеиновая реакция (на остатки аминокислот, содержащих серу):

Белок + NаОН + Рb (СН3СОО)2                    Черное окрашивание

                             ацетат свинца (ІІ)

С помощью таких реакций можно не только определить наличие белка, но даже и то, какие аминокислоты могли входить в состав этого белка.

Белки являются основой всего живого на Земле. Белки – необходимая составляющая часть пищи человека, отсутствие или недостаток их в пище может вызвать серьезные заболевания.

Белок так же применяют как противоядие при отравлении солями тяжелых металлов.

