Историческая справка.
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  О. Беккари                                       Э Фишер                           А.Я Данилевский

Начало их изучения положено в середине 18 в. итальянцем О. Беккари, но только через 100 лет ученым удалось систематизировать свойства белков  и сделать вывод, что белки – это главный компонент живых организмов.

Еще в начале 80-х годов прошлого столетия русский биохимик А.Я. Данилевский указал на наличие пептидных групп в белковой молекуле.

В начале 20 века  Эмиль Герман Фишер выдвинул полипептидную теорию строения белков, заложил основы их химического синтеза, синтезировав полипептиды, состоящие  из 18 аминокислотных остатков.

Характер АК оказывает влияние на пространственную конфигурацию полипептидной цепи.(причинно– следственные связи: функции– строение– конфигурация).

Согласно полипептидной теории белки имеют первичную, вторичную, третичную, а некоторые и четвертичную структуру. 

–  Какой реакцией образуется первичная структура белка? 

(Ответ: Первичная структура белка – последовательность чередования аминокислотных остатков (все связи ковалентные, прочные. Молекула образуется реакцией поликонденсации. Демонстрируем компьютерное изображение белков.   При взаимодействии двух молекул α-аминокислот происходит реакция между аминогруппой одной молекулы и карбоксильной группой другой. Это приводит к образованию:
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 Вывод: Ни одно из природных соединений не обладает такими безграничными потенциальными возможностями изомерии, как белки. Именно так реализуется в природе бесконечное разнообразие структуры белковых тел. Дающее начало миллионам растительных и животных видов. Каждый вид обладает собственными видами белков. Если бы в первичной структуре белка не было бы заложено этого качества, то не было бы такого  разнообразия жизненных форм, к которым относимся и мы .

Дополнительная информация: Строго линейная полипептидная цепь встречается у ограниченного числа белков.  

– Скажите, какова же  вторичная структура белка?

(Ответ: Вторичная структура – форма полипептидной цепи в пространстве. Белковая цепь закручена в спираль (за счёт множества водородных связей).

Дополнительная информация: Молекулы белков. Построенных из полностью спирализованных  и полностью линейных полипептидных цепей, встречаются редко.  

-Третичная структура белка, в чём её особенности?

 (Ответ: Третичная структура – реальная трехмерная конфигурация, которую принимает в пространстве закрученная спираль (за счёт гидрофобных связей),–S-S-связи (бисульфидные мостики).

 

–  Особенности четвертичной структуры белка.

  (Ответ: Четвертичная структура – соединённые друг с другом макромолекулы белков образуют комплекс.

–  Какая структура является самой прочной? Почему?

     (Ответ: Первичная, т.к. связи прочные, ковалентные.)
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Именно при помощи радикалов реализуется одно из выдающихся свойств белков – их необыкновенная многогранная химическая активность. (причинно– следственные связи: функции – строение– конфигурация – свойства).

Я приглашаю вас в живой природы мир,

Где интерес – наш главный ориентир.

Узнаем мы, что всё здесь не случайно,

Найдём ответы, разгадаем тайны…

Порой, чтоб разрешились все сомненья,

Достаточно нам будет наблюденья.

Вопрос возник, иль снова сомневаемся –

Тогда к эксперименту обращаемся.

Ученический эксперимент. Исследуем свойства белков с соблюдением  правил ТБ.

1.Гидролиз белков ― при нагревании в щелочном или кислом растворе с образованием аминокислот.

 При гидролизе белков под действием кислот, щелочей или ферментов получаются аминокислоты, из которых был построен белок.

      Белки + Н2О → полипептид + Н2О → дипептиды + вода  →  α –   аминокислоты.

· Это интересно:    Зачем маринуют мясо? 

Под воздействием уксусной кислоты или лимонной происходит частичный гидролиз белков. Белки распадаются на поли – и дипептиды. В желудке под влиянием ферментов этот процесс продолжается и в итоге приводит к образованию аминокислот. Таким образом, маринование облегчает переваривание белка. 

2.  Отношение к воде.

  Альбумин + вода ; желатин + вода, прорастание семян фасоли, гороха и т.д.
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· Это интересно: В чем причина образования пены на поверхности мясных бульонов, жареных, рыбных, и мясных изделий? 

(Объясняется свертыванием растворимых в воде белков (альбумины, глобумины).

3.Осаждение белков:

· обратимое (высаливание):
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· необратимое (денатурация):

Денатурация белков – потеря естественных свойств (растворимости и др.) вследствие нарушения структуры молекул.

Денатурация белков происходит в желудке, где имеется сильнокислая среда (рН 0,5 – 1,5), и это способствует расщеплению белков. Денатурация белков положена в основу лечения отравления тяжелыми металлами, когда больному вводят per os ("через рот") молоко или сырые яйца с тем, чтобы металлы,  денатурируя белки молока или яиц, адсорбировались 
на их поверхности и не действовали на белки слизистой оболочки желудка и кишечника, а также не всасывались в кровь.
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Денатурация белка

4. Цветные (качественные) реакции на белок:

· Ксантопротеиновая реакция: желтое окрашивание– (обнаружение бензольных ядер в аминокислотных остатках). Поместите кусочек прессованного творога в пробирку и добавьте несколько капель азотной кислоты. Осторожно нагрейте. (Дают  не все белки).

Белок + HNO3конц → ярко желтое окрашивание
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· Биуретовая реакция: фиолетовое окрашивание–  (распознавание пептидных связей). Налейте в пробирку 2 мл яичного белка. Добавьте такой же объем концентрированного раствора гидроксида натрия и несколько капель раствора медного купороса. 

               Белок + NaOH+CuSO4 → фиолетовое окрашивание.
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                 Биологическое значение белков
Белки входят в состав мозга, всех внутренних органов, скелета и суставов, кожи, волосяного покрова и т. д. В крови в растворенном виде содержится белок гемоглобин, обеспечивающий перенос кислорода по всему организму. Многие белки выполняют  роль ферментов ― катализаторов обмена веществ в живых организмах. В растениях белки концентрируются в основном в семенах.
 Все белки в организме человека постоянно разрушаются и синтезируются. Период полураспада белков в теле человека 80 дней, в мышцах, коже, мозгу ― 180 дней, в сыворотке крови и печени ― 10 дней, у ряда гормонов он исчисляется часами и даже минутами (инсулин). Белковый обмен тесно взаимосвязан с обменом углеводов и нуклеиновых кислот. Существенное влияние на белковый обмен оказывает характер питания, качественный и количественный белковый состав пищи. Источниками белков могут служить не только животные продукты (мясо, рыба, яйца, творог), но и растительные, например, плоды бобовых (фасоль, горох, соя, арахис, которые содержат до 22-23 % белков по массе), орехи и грибы. Однако больше всего белка в сыре (до 25 %), мясных продуктах (в свинине 8–15 %, баранине 16-17 %, говядине 16-20 %), в птице (21 %), рыбе (13-21 %), яйцах (13 %), твороге (14 %). Молоко содержит 3 % белков, а хлеб 7-8 %. Среди круп чемпион по белкам ― гречневая (13 % белков в сухой крупе), поэтому именно ее рекомендуют для диетического питания. Чтобы избежать «излишеств» и в то же время обеспечить нормальную жизнедеятельность организма, надо, прежде всего, дать человеку с пищей полноценный по ассортименту набор белков. Если белков в питании недостает, взрослый человек ощущает упадок сил, у него снижается работоспособность, его организм хуже сопротивляется инфекции и простуде. Что касается детей, то они при неполноценном белковом питании сильно отстают в развитии: дети растут, а белки ― основной «строительный материал» природы. Каждая клетка живого организма содержит белки. Мышцы, кожа, волосы, ногти человека состоят главным образом из белков. Более того, белки ― основа жизни, они участвуют в обмене веществ и обеспечивают размножение живых организмов. 

Присутствие протеинов в кремах против морщин, тониках, пене для ванны и др. оберегает кожу от высушивания, придает ей мягкость и упругость. Применяются протеины также в косметических средствах для ногтей. Являются активными веществами в средствах ухода за волосами (лечебные бальзамы, кондиционеры для волос). Благотворно действуют на нарушенную структуру волос, укрепляют их корни.
Таким образом,  можно сказать белки = жизнь.
Вопросы для самоконтроля
1. Что такое белки?

2. Перечислить виды  пространственной конфигурации белков?

3. Какую роль играют водородные связи в строении белковых молекул?

4. Охарактеризуйте физические свойства белков.

5. Какие реакции характерны для белков?

6. Что такое денатурация белков?

7. Какие функции выполняют белки в организме?

          ТВОРЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ (парная работа).

             Составить синквейн по теме «Белки».

1.Белки.

2.Глобулярные, фибриллярные.

3. Защищают, регулируют, катализируют.

4. Мономерами являются аминокислоты.

5. Жизнь.

