Информационный лист № 1

Вопрос: Каково строение молекулы белка?

Алгоритм работы:

1. Изучите текст.

2. На рабочем листе схематично отобразите изученную информацию.

3. Выполните опыт.

4. Приготовьтесь к комментарию изученного материала. 

Строение белков
Вещества белковой природы известны с древних времен. Начало их  изучения  положено в середине 18 века итальянцем Я.Беккари, но только через 100 лет ученым удалось систематизировать свойства изученных белков, определить их состав и сделать вывод, что белки – это главный компонент живых организмов. Затем из белковых гидролизаторов были получены продукты расщепления и возникли гипотезы о строении белков из аминокислот. Немецкий химик Эмиль Фишер первым выяснил, как построены молекулы белков, и заложил основы их химического синтеза. В начале 20 века Фишер доказал пептидную теорию строения белков, синтезировав полипептиды, состоящие из 3-18 аминокислот. 

Каково же строение молекулы белка?

Белки – это сложные органические соединения, состоящие из углерода, водорода, кислорода и азота. В некоторых белках содержится ещё и сера. Часть белков образует комплексы с другими молекулами, содержащими фосфор, железо, цинк и медь. Белки – это макромолекулы, молекулярная масса которых колеблется от нескольких тысяч до нескольких миллионов. В природных белках встречается 20 различных аминокислот. Каково же строение аминокислоты?
Общая формула аминокислот: 

                                                                           R
                                                                           l
                                                              H2N ─ CH ─ COOH
Молекула аминокислоты состоит из двух одинаковых для всех аминокислот частей, одна из которых является аминогруппой (–NH2) с основными свойствами, другая – карбоксильной группой (–COOH) с кислотными свойствами. Часть молекулы, называемая радикалом, у разных аминокислот имеет различное строение. Наличие в одной молекуле аминокислоты и основной, и кислотной групп обуславливает их амфотерность и высокую реактивность. Через эти группы происходят соединения аминокислот при образовании белка.

Опыт № 1

Инструктивная карточка

Тема: Химический состав белков.

Цель: Изучить свойства аминокислот.

Оборудование: пробирки, штатив, аминокислоты, лакмус, растворы глицина,  глутаминовой кислоты и лизина

Ход работы: 

1. В пробирки с растворами кислот добавьте  несколько капель лакмуса или лакмусовую бумагу.

2. Свои наблюдения оформите в таблице на рабочем листе

     3.  На основе наблюдения сделайте вывод о свойствах аминокислот.
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Вопрос: Какова структура белковой молекулы?

Алгоритм работы:

5. Изучите текст.

6. На рабочем листе схематично отобразите изученную информацию.

7. Выполните опыт.

8. Приготовьтесь к комментарию изученного материала. 
Наличие в одной молекуле аминокислоты и основной, и кислотной групп обуславливает их амфотерность и высокую реактивность. Через эти группы происходят соединения аминокислот при образовании белка. 

В ходе реакции поликонденсации выделяется молекула воды, а освободившиеся электроны образуют ковалентную связь, которая получила название пептидной – образуется пептид. К свободным карбоксильной и аминогруппе могут присоединяться другие аминокислоты, удлиняя «цепь», называющуюся полипептидной. На одном конце такой цепи всегда будет группа NH2 (этот конец называется N – концом), а на другом конце – группа COOH (этот конец получил название С – конца)
Схема образования пептидной связи:
             R1   O               H    R2                                         H    H     O    H    H 

             |      |                  |     |                               |       |      |      |       |

H2N – C – C    +         N – C – C OOH → H─ N – C –  C ─ N – C ─ COOH + H2O
             |      |                 |      |                                      |                     |

            H   OH
 H    H                                    R1                          R2
  Для доказательства наличия пептидных связей проведем опыт.
Опыт № 2
Инструктивная карточка

Тема: Тип связи в молекулах белка

Цель: Доказать наличие пептидной связи в молекуле белка

Оборудование: пробирки, штатив, белок, растворы гидроксида натрия и сульфата меди (II)
Ход работы: 

1. К 2 мл раствора белка добавьте такой же объем 10% раствора гидроксида натрия;

2. К смеси прилейте 2 -3 капли раствора сульфата меди (II);

3. Пробирку встряхните и наблюдайте изменение цвета.

4. Результаты запишите в таблицу на рабочем листе

5. Сделайте вывод.

Молекулы белков могут принимать различные пространственные формы – конформации, которые представляют собой четыре уровня их организации.

Уровни организации белковой молекулы.

Первичная структура. 

Под первичной структурой белка понимают число и последовательность аминокислот, соединенных друг с другом пептидными связями в полипептидной цепи. Первичная структура уникальна для каждого белка и определяет его форму, свойства и функции.

Вторичная структура.

Вторичная структура возникает в результате образования водородных связей между аминной и карбоксильной группами разных аминокислот. Наиболее часто вторичной структурой белка является спираль. Радикалы аминокислотных звеньев обращены наружу, что позволяет их функциональным группам вступать в разнообразные химические реакции.

Третичная структура – это реальная трехмерная  конфигурация закрученной спирали, образующей глобулы (клубки) или фибриллы (волокна). В образовании данной структуры играют роль различные взаимодействия: водородные, ионные, дисульфидные, гидрофобные. 

Четвертичная структура.

 Она возникает в результате соединения нескольких глобул в сложный комплекс. Например, гемоглобин крови человека представляет комплекс из четырех субъединиц.
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Вопрос: Каковы свойства белковой молекулы? 
Алгоритм работы:

9. Изучите текст.

10. На рабочем листе схематично отобразите изученную информацию.

11. Выполните опыт.

12. Приготовьтесь к комментарию изученного материала. 
Свойства белков.
Белки обладают рядом характерных свойств:

· Белковые растворы отличаются вязкостью.
· Способны рассеивать свет
· Денатурировать
Процесс нарушения природной структуры белка называют денатурацией. В зависимости от воздействия на белок денатурацию называют тепловой или химической. Примером тепловой денатурации является свертывание при нагревании белка куриного яйца. Свернувшийся таким образом белок  после охлаждения оказывается нерастворим. Это пример необратимой денатурации. Подобный результат можно наблюдать и в случае химической денатурации при добавлении к раствору белка кислот или щелочей, спирта, ацетона, различных моющих средств. Кроме того, денатурация может происходить в результате действия какого-либо излучения, например, ультрафиолетового.  Денатурация может быть обратимой и необратимой. Обратимая денатурация – частичное разрушение пространственной структуры белка. Возможен обратный процесс – ренатурация. Необратимая денатурация – полное разрушение пространственной структуры белка, приводящее к потере биологической активности. (Ренатурация невозможна)

Для демонстрации денатурации проведите следующие опыты.
Инструктивная карточка

Тема: Свойства белков

Цель: изучить причины денатурации белка.

Оборудование: пробирки, штатив, белок, растворы хлорида натрия и сульфата меди (II), стаканчики с водой.
Ход работы: 

Опыт № 1

1. К раствору белка добавьте хлорид натрия;

2. Пронаблюдайте и объясните наблюдения;

3. Добавьте воды до растворения белка;
4. Результаты запишите в таблицу на рабочем листе
5. Сделайте вывод.
Опыт № 2

1. К раствору белка добавьте концентрированный раствор сульфата меди (II);

2. Пронаблюдайте и объясните наблюдения;

3. Добавьте воды;
4. Результаты запишите в таблицу на рабочем листе
5. Сделайте вывод.

Как денатурация белка отражается на организме человека?

