07.05. химия 9 класс 

                                     Тема  Белки.

Прочитать п.58.
.Белки - это высшая химическая форма развития органического мира. Белки - это биополимеры. Ученые установили, что мономерами в белках являются аминокислоты.

В 1903 году немецкий ученый Э.Г.Фишер предложил пептидную теорию, которая стала ключом к тайне строения белка. Он предположил, что белки представляют собой полимеры, состоящие из остатков аминокислот, соединенных между собой пептидной связью H-N–C =O и экспериментально это подтвердил. Ему удалось синтезировать полипептид, состоящий их 19 остатков аминокислот. Идея о том, что белки – это полимерные образования, высказывалась еще в 1888 году русским ученым А.Я.Данилевским 

 Белок – это высокомолекулярное органическое  соединение, представляющее собой    биополимер, состоящий из мономеров,  которыми являются  α - аминокислоты соединенные пептидной связью .

.Белки классифицируют 
по составу: простые (состоят только из аминокислот) и сложные (содержат белковую и небелковую части). По растворимости: растворимые и нерастворимые.
По агрегатному состоянию: жидкие и твердые.

Белки имеют сложную структуру . Развитие новых экспериментальных методов исследования в органической химии обусловило успехи в изучении структуры белка. В настоящее время различают первичную, вторичную, третичную и четвертичную структуры белковой молекулы

Последовательность чередования различных аминокислотных звеньев в полипептидной цепи молекул - это первичная структура белка .

Вторичная структура – возникает за счет скручивания первичной структуры в спираль или в гармошку за счет водородных связей между соседними витками или звеньями .

Третичная структура - реальная трёхмерная конфигурация, которую принимает в пространстве закрученная в спираль полипептидная цепь. Поддерживается взаимодействием между функциональными группами радикалов полипептидной цепи. Обуславливает специфическую биологическую активность белковой молекулы .

Четвертичная структура – представляет собой объединение нескольких глобул с третичной структурой в единый конгломерат .

Свойства белков

Гидролиз-это основа  процесса пищеварения. В желудке под действием ферментов и соляной кислоты белковые молекулы распадаются  на аминокислоты (слайд-20).

Денатурация - процесс свёртывания белка под воздействием нагревания или кислот, щелочей, солей тяжёлых металлов . 

.Функции белков 

Все живое взаимосвязано процессами питания. Несмотря на различия в строении белков, все организмы для их синтеза используют 20 одинаковых аминокислот, 8 из них не могут синтезироваться организмом человека и должны поступать с пищей — их называют незаменимыми. Большинство аминокислот, участвующих в обмене веществ, входящих в состав белков, могут поступать с пищей или синтезироваться в организме в процессе обмена. Они получили название заменимых аминокислот.

Белки выполняют очень важные функции в жизнедеятельности организмов.

Транспортная функция 

 Внутрь клетки должны поступать многочисленные вещества, обеспечивающие ее строительным материалом и энергией. В то же время, все биологические мембраны построены по единому принципу: двойной слой липидов, в который погружены различные белки.

 Данная структура непроницаема для таких важных компонентов, как сахара, аминокислот и ионов щелочных металлов. Их проникновение внутрь клетки осуществляется с помощью специальных транспортных белков, вмонтированных в мембрану клеток.

Защитная функция .

 Иммунная система обладает способностью отвечать на появление чужеродных частиц выработкой огромного числа лимфоцитов, способных специфически повреждать именно эти частицы, которыми могут быть чужеродные клетки.

Каталитическая (ферментативная) функция .

 Многочисленные биохимические реакции в живых организмах протекают при температурах близких к 40 C, и значениях pH, близких к нейтральным. В этих условиях скорости протекания большинства реакций ничтожно малы, поэтому для их приемлемого осуществления необходимы специальные биологические катализаторы – ферменты. Как правило, ферменты – это либо белки, либо комплексы белков с каким-либо ионом металла или специальной органической молекулой. Многие белки ускоряют химические реакции в сотни раз.

Структурная функция .

Они обеспечивают механическую прочность и другие механические свойства отдельных тканей живых организмов. В первую очередь, это коллаген – основной белковый            компонент соединительной ткани.

Регуляторная функция .

Железы  внутренней секреции выделяют гормоны, которые осуществляют гуморальную регуляцию организма.

Рецепторная функция .

Большое значение, в особенности для функционирования многоклеточных организмов, имеют белки – рецепторы, вмонтированные в плазматическую мембрану клеток и служащие для восприятия и преобразования различных сигналов, поступающих в клетку, как от окружающей среды, так и от других клеток.

Двигательная функция .

Мышечное сокращение является процессом, в ходе которого происходит превращение химической энергии в механическую работу. Непосредственными участниками процесса сокращения являются два белка – актин и миозин.

Энергетическая функция .

Пища главный источник белков - это рыба, мясо, яйца, сыр, творог. Рассчитано, что 1 г белка эквивалентен 17,6 кДж. 

.

Итоговое тестирование 

1) Белки это:

  а) искусственные волокна     в) природные высокомолекулярные соединения

  б) синтетические волокна      г) природные низкомолекулярные соединения

2) Минимальное содержание белка отмечено в:

  а) кишечнике   б) зубах  в) костях  г) мышцах 

3) Молекулярная масса белков колеблется:

  а) от нескольких единиц до нескольких десятков

  б) от нескольких десятков до нескольких сотен

  в) от нескольких сотен до нескольких тысяч

  г) от нескольких тысяч до нескольких миллионов

4) В состав белков НЕ входит:

  а) азот  б) стронций  в) фосфор  г) сера

5) Защитная роль белков в организме выражается в:

  а) осуществлении всех жизненных процессов

  б) доставке кислорода из легких в ткани

  в) ускорении многих химических реакций

  г) обезвреживании чужеродных веществ

6) В результате гидролиза природных белков получается:

  а) смесь 20 аминокислот

  б) смесь бета - аминокислот 

  в) смесь различных альфа - аминокислот 

  г) смесь альфа - и бета - аминокислот 

7) Первичная структура белка отражает:

   а) последовательность соединения аминокислотных звеньев в полипептидной цепи

   б) пространственную конфигурацию полипептидной цепи

   в) объем, форму и взаимное расположение участков полипептидной цепи

   г) ассоциацию белковых молекул

8) Вторичная структура белка поддерживается:

   а) ковалентными полярными связями

   б) водородными связями между >C=O и >NH группами

   в) водородными связями и дисульфидными мостиками

   г) ионными связями 

9) Биологическую активность белковой молекулы обуславливает структура:

   а) первичная  б) вторичная  в) третичная  г) четверичная

10) Гидролиз белков в организме человека происходит под влиянием: 

   а) ферментов  б) температуры тела

   в) температуры окружающей среды

   г) давления крови

задания направляйте на почту annaverevkina220189@mail.ru
