Дополнительный материал (для работы группы №2)

1.Денатурация белков.

Важное свойство растворов белков – денатурация. Пространственная структура белков способна нарушаться под влиянием ряда факторов – повышенной температуры, изменения рН среды, облучения УФ- или рентгеновскими лучами, механическом воздействии (например сильном перемешивании растворов). Разрушение природной (нативной) макроструктуры белка называется денатурацией. Первичная структура белка при денатурации сохраняется. 

Денатурация может быть обратимой (ренатурация). Ренатурация приводит к легко восстанавливаемому изменению в структуре. Обратимая денатурация происходит в результате высаливания (выделение белка из раствора выделением соли) или коагуляции (нарушение структуры гидратных оболочек макромолекул белка, приводящее к выпадению гелеобразного осадка). Необратимая денатурация часто происходит при тепловом воздействии (например, свёртывание яичного белка альбумина при варке яиц). У денатурированных белков снижается растворимость, а главное – исчезает биологическая активность.

При денатурации водородные связи легко разрушаются под действием некоторых реагентов, например мочевины; гидрофобные связи – при внесении в раствор поверхностно-активных веществ; дисульфидные связи – в присутствии органических восстановителей.

Опыт 1:

1) к раствору белка добавьте хлорид натрия (соль);

2) пронаблюдайте и объясните изменения;

3) добавьте воды до растворения белка;

4) сделайте вывод.

Опыт 2:

1) к раствору белка добавьте концентрированный раствор сульфата меди (II) (или другой соли тяжёлого металла);

2) пронаблюдайте и объясните изменения;

3) добавьте воды, объясните явление.

1. Пенообразование.

Под процессом пенообразования понимают способность белков образовывать высококонцентрированные системы «жидкость – газ», называемые пенами. 
     3. Горение.
Белки горят с образованием азота, углекислого газа и воды, а также некоторых других веществ. Горение сопровождается характерным запахом жжёных перьев.

1. Качественные (цветные) реакции на белок.

Для белков известны несколько качественных реакций. Все соединения, содержащие пептидную связь, дают фиолетовую окрашивание при действии на них солей меди (II) в щелочном растворе. Эта реакция называется биуретовой. Белки, содержащие остатки ароматических аминокислот (фенилаланина, тирозина), дают жёлтое окрашивание при действии концентрированной азотной кислоты (ксантопротеиновая реакция). 

Опыт 1. Биуретовая реакция (распознавание в молекуле белка пептидных групп):

1) к 2мл раствора белка добавьте такой же объём 10%-ного раствора гидроксида натрия;

2) к смеси прилейте 2 – 3 капли раствора сульфата меди (II);

3) пробирку встряхните и наблюдайте изменение цвета.

Опыт 2. Ксантопротеиновая реакция (обнаружение бензольных колец в аминокислотных остатках белка):

1) налейте в пробирку 2мл раствора белка;

2) добавьте по каплям 0,5мл концентрированного раствора азотной кислоты;

3) нагрейте пробирку;

4) наблюдайте изменение цвета.

Опыт 3. Обнаружение белка в мясном бульоне:

1) поместите в пробирку кусочки мяса, залейте их водой;

2) нагрейте пробирку, 2 – 3 минуты кипятите содержимое (получите бульон);

3) через марлю и воронку отфильтруйте бульон в другую пробирку;

4) определите наличие белка в бульоне с помощью биуретовой или ксантопротеиновой реакций;

5) сделайте вывод.

Опыт 4. Отличие натуральной шерсти от искусственной.

1) на предметных стёклах разложите полоски тканей;

2) пипеткой нанесите на каждую по капле концентрированного раствора азотной кислоты;

3) пронаблюдайте изменение цвета;

4) объясните исследование на основе предыдущих опытов.

2. Гидролиз белка.

Гидролиз белка – это необратимое разрушение первичной структуры в кислом или щелочном растворе с образованием аминокислот. Пептиды и белки гидролизуются с образованием либо более коротких цепей – частичный гидролиз, либо смеси (-аминокислот при полном гидролизе. Щелочной гидролиз практически не используется из-за неустойчивости многих (-аминокислот в этих условиях. Обычно гидролиз осуществляется в кислой среде. В организме белки пищи расщепляются полностью, поскольку для жизнедеятельности используются только свободные (-аминокислоты. Биологическая ценность белков зависит от содержания незаменимых аминокислот. Недостаточность белков или нарушение процессов их усвоения (переваривание и всасывание) приводят к заболеванию внутренних органов, болезням крови и ослаблению иммунитета.

Гидролиз белка в организме человека:

1) под действием белков-ферментов в желудке происходит расщепление белковых молекул до мелких полипептидов;

2) в кишечнике под действием ферментативного гидролиза происходит распад полипептидов до отдельных аминокислот;

3) смесь аминокислот всасываются слизистой оболочкой тонкого кишечника и через систему воротной вены попадают в печень, откуда разносятся кровью по всем органам.

Аминокислоты расходуются на синтез белка (увеличение белковой массы, рост, обновление организма) и нуклеиновых кислот; часть аминокислот в процессе жизнедеятельности распадается.

По окончанию работы с учебными текстами и выступлений учащихся преподаватели обобщают и дополняют их сообщения, оценивают их ответы. Для закрепления новых понятий проводится логический брифинг. Каждая группа получает одинаковое число формулировок, во время ответа участники других групп могут исправлять ошибки и дополнять ответы.

1. Группы атомов, обусловливающие амфотерные свойства аминокислот. 

2. Связь, соединяющая аминокислотные остатки в полимерную цепь.

3. Мономеры, составляющие основу первичной структуры белка.

4. Структура белка представляющая собой спираль.

5. Частичное разрушение пространственной структуры белка.

6. Качественные реакции на белок.

7. Гормоны поджелудочной железы.

8. Гормоны гипофиза.

9. Гормоны щитовидной железы.

10. Ферментативный гидролиз белка.

