Приложение №3
ИНСТРУКЦИЯ

по выполнению

ЛАБОРАТОРНОЙ РАБОТЫ
Тема: «СВОЙСТВА БЕЛКОВ». 

Цель работы:  

- изучить химические свойства белков;

- выяснить устойчивость белков по отношению к нагреванию и воздействию реактивов;

- провести цветные реакции на белки.

Оборудование:  штатив с пробирками, пипетка, спиртовка, спички, держатель, стеклянная палочка, химический стакан 50 мл и 100 мл.

Реактивы и материалы: раствор куриного белка, раствор сульфата меди (II), серная кислота (конц), гидроксид натрия, азотная кислота (конц).
По окончании работы учащиеся должны уметь: планировать и выполнять химические эксперименты с использованием специальной химической посуды и оборудованием, применять знания по химии для объяснения наблюдаемых химических реакций. 

ХОД   РАБОТЫ

ОПЫТ 1. Растворение белка.

Приготовьте водный раствор белка. Для этого разбейте куриное яйцо и аккуратно отделите белок от желтка. Белок поместите в химический стакан и залейте холодной водой, размешивая стеклянной палочкой.

Охарактеризуйте вид раствора яичного белка, после чего приступайте к опытам с ним.

ОПЫТ 2. Денатурация белка.

Налейте в три пробирки по 2 мл приготовленного раствора яичного белка. Добавьте в первую из них немного раствора сульфата меди (II), во вторую – немного серной кислоты (конц), третью – нагрейте. 

В чем сходство результатов. Сделайте вывод о причинах, которые вызывают денатурацию белков.

ОПЫТ 3. Цветные реакции на белки.

Биуретовая реакция: Налейте в пробирку 2 капли раствора белка, добавьте 1 каплю раствора сульфата меди (II) и 4 капли гидроксида натрия, хорошо взболтайте. Как изменяется окраска раствора?

Ксантопротеиновая реакция: К 2 каплям раствора белка прилейте 1 каплю концентрированной азотной кислоты и нагрейте смесь до кипения.
Какую окраску приобретает образующийся осадок?

Поставьте пробирку в штатив и прилейте каплю концентрированного аммиака. Какой становится окраска?

По ходу работы заполните таблицу и сделайте выводы. 
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ:
1. Охарактеризуйте строение белков. Какую роль играют различные виды химических связей в формировании различных структур белковых молекул?

2. Как соотносятся между собой понятия «пептид», «полипептид»Ю, «полиамид» и «белок»?

3. Какую роль играют водородные связи в построении белковой молекулы?

4. Охарактеризуйте важнейшие свойства физические и химические свойства белков.

5. С помощью каких реакций можно распознать белок?

6. Какую роль играют белки в жизни организмов?

7. Что такое денатурация белков? Чем она может быть вызвана? Имеет ли денатурация практическое значение?

8. Почему белковую пищу нельзя заменить на продолжительное время пищей, содержащей только жиры и углеводы?

