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Введение
Для своей научно-исследовательской работы я взяла тему «Белки и биологический баланс», потому что меня, как и многих людей, волнуют вопросы: «Что такое жизнь? Откуда она взялась на земле? Почему из всех молекул, известных химикам, наиболее приспособленными для выполнения разнообразных функций оказалась биологические макромолекулы? Почему при достаточной калорийности пищи, но при исключении из рациона белкового компонента у живых организмов наблюдаются патологические явления: остановка роста, изменения состава крови? С чем это связано? Почему из многих известных нам химических элементов в состав живых организмов входят лишь несколько?»
1. Состав и значение белков
1.1. Общая характеристика белков
Белки - высокомолекулярные органические соединения, биополимеры, построенные из 20 видов  L-аминокислотных остатков, соединенных в определенной последовательности в длинные цепи. Молекулярная масса белков варьируется от 5 тыс. до 1 млн. Название «белки» впервые было дано веществу птичьих яиц, свертывающемуся при нагревании в белую нерастворимую массу. Позднее этот термин был распространен на другие вещества с подобными свойствами, выделенные из животных и растений. Белки преобладают над всеми другими присутствующими в живых организмах соединениями, составляя, как правило, более половины  их сухого веса. Предполагается, что в природе существует несколько миллиардов индивидуальных белков (например, только в бактерии кишечная палочка присутствует более 3 тыс. различных белков). Белки играют ключевую роль в процессах жизнедеятельности любого организма. К числу белков относятся ферменты, при участии которых протекают все химические превращения в клетке (обмен веществ); они управляют действием генов; при их участии реализуется  действие гормонов, осуществляется трансмембранный транспорт, в том числе генерация нервных импульсов; они являются неотъемлемой частью иммунной системы (иммуноглобулины) и системы свертывания крови, составляют основу костной и соединительной ткани, участвуют в преобразовании и утилизации энергии и т. д.
1.2. БИОЛОГИЧЕСКИЕ ФУНКЦИИ БЕЛКОВ
В своей научной работе я более подробно хочу рассмотреть биологические функции белков.

Из обзора литературы становится очевидным, что каждый  данный белок, как вещество с определенным химическим строением, выполняет одну узкоспециализированную функцию и лишь в нескольких отдельных случаях - несколько взаимосвязанных. Например, гормон мозгового слоя надпочечников адреналин, поступая в кровь, повышает потребление кислорода и артериальное давление, содержание сахара в крови, стимулирует обмен веществ, а также является медиатором нервной системы у холоднокровных животных.

 Каталитическая (ферментативная) функция
Многочисленные биохимические реакции в живых организмах протекают в мягких условиях при температурах, близких к 40°С и значениях рН близких к нейтральным. В этих условиях скорости протекания большинства реакций ничтожно малы, поэтому для   их   приемлемого  осуществления   необходимы  специальные  биологические катализаторы- ферменты. Даже такая простая реакция, как диссоциация угольной кислоты: СО2+ Н2О  =   НСОз2-+ Н+ 
катализируется ферментом карбоангидразой. Вообще все реакции, за исключением реакции фотолиза воды  2H2 О =  4H+ + 4е + O,  в живых организмах катализируются ферментами. Ферменты - это  либо белки, либо комплексы белков с каким-либо кофактором - ионом металла или специальной органической молекулой. Ферменты обладают высокой, иногда уникальной, избирательностью действия. 

Местонахождение ферментов в организме
В клетке часть ферментов находится в цитоплазме, но в основном ферменты связаны с определенными клеточными структурами, где и проявляют свое действие. В ядре, например, находятся ферменты, ответственные за репликацию — синтез ДНК (ДНК-полимеразы), за ее транскрипцию — образование РНК (РНК-полимеразы). В митохондриях присутствуют ферменты, ответственные за накопление энергии, в лизосомах — большинство гидролитических ферментов, участвующих в распаде нуклеиновых кислот и белков.

Номенклатура названий ферментов 

При наименовании фермента за основу берут название субстрата и добавляют суффикс «аза». Так появились, в частности, протеиназы — ферменты, расщепляющие белки (протеины), липазы (расщепляют липиды, или жиры) и т. д. Некоторые ферменты получили специальные (тривиальные) названия, например, пищеварительные ферменты— пепсин, химотрипсин и трипсин.

В клетках организма протекает несколько тысяч различных реакций обмена веществ и, следовательно, имеется столько же ферментов. Для того, чтобы привести такое многообразие в систему, было принято международное соглашение о классификации ферментов. В соответствии с этой системой все ферменты в зависимости от типа катализируемых ими реакций были поделены на шесть основных классов, каждый из которых включает ряд подклассов. Кроме того, каждый фермент получил четырехзначный кодовый номер (шифр) и название, указывающее на реакцию, которую этот фермент катализирует. Ферменты, катализирующие одну и ту же реакцию у организмов  разных видов, могут существенно различаться между собой по своей белковой структуре, но в номенклатуре имеют общее название и один кодовый номер.

Болезни, связанные с нарушением выработки ферментов

Отсутствие или снижение активности какого-либо фермента (нередко и избыточная активность) у человека приводит к развитию заболеваний (энзимопатий) или гибели организма. Так, передаваемое по наследству заболевание детей галактоземия (приводит к умственной отсталости) — развивается вследствие нарушения синтеза фермента, ответственного за превращение галактозы в легко усваиваемую глюкозу. Причиной другого наследственного заболевания — фенилкетонурии, сопровождающегося расстройством психической деятельности, является потеря клетками печени способности синтезировать фермент, катализирующий превращение аминокислоты фенилаланина в тирозин. Определение активности многих ферментов в крови, моче, спинно-мозговой, семенной и других жидкостях организма используется для диагностики ряда заболеваний. С помощью такого анализа сыворотки крови возможно обнаружение на ранней стадии инфаркта миокарда, вирусного гепатита, панкреатита, нефрита и других заболеваний.

Использование ферментов человеком 

Так как ферменты сохраняют свои свойства и вне организма, их успешно используют в различных отраслях промышленности. Например, протеолитический фермент папайи (из сока папайи) — в пивоварении, для смягчения мяса; пепсин — при производстве «готовых» каш и как лекарственный препарат; трипсин — при производстве продуктов для детского питания; реннин (сычужный фермент из желудка теленка) — в сыроварении. Каталаза широко применяется в пищевой и резиновой промышленности, а расщепляющие полисахариды целлюлазы и пектидазы - - для осветления фруктовых соков. Ферменты необходимы при установлении структуры белков, нуклеиновых кислот и полисахаридов, в генной инженерии и т. д. С помощью ферментов получают лекарственные препараты и сложные химические соединения.
1.3. Транспортная функция белков
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, причем гидрофильные участки макромолекул сосредоточены на поверхности мембран, а гидрофобные "хвосты" - в толще мембраны. Такая структура непроницаема для таких  важных компонентов, как сахара, аминокислоты, ионы щелочных металлов и их проникновение внутрь клетки осуществляется с помощью специальных транспортных белков, вмонтированных в мембрану клеток. 

Важным  примером транспорта веществ через биологические мембраны является Na-K-ый насос. В ходе его работы происходит  перенос трех положительных ионов Na+ из клетки на каждые два положительных иона К+ в клетку. Эта работа сопровождается накоплением электрической разности потенциалов на мембране клетки. При этом расщепляется АТФ,  давая энергию. Я выяснила, что молекулярная основа натрий - калиевого насоса была открыта совсем недавно, это оказался фермент, расщепляющий АТФ, - натрий – калий зависимая АТФ-аза. Насос действует по принципу открывающихся и закрывающихся каналов. Связывание молекул "канального" белка с ионом натрия приводит к нарушению системы водородных связей, в результате чего меняется его конформация. Обычная L-спираль, в которой на каждый  виток приходится по 3,6 аминокислотного остатка, переходит в более "рыхлую" п- спираль (4,4 аминокислотного остатка). В результате образуется внутренняя полость, достаточная для прохождения иона натрия, но слишком узкая для иона калия. При этом натриевый канал закрывается, а стенки соседнею калиевого канала расширяются, ионы калия проходят по ним в клетку. Натрий- калиевый насос работает по принципу перистальтического насоса (напоминает продвижение пищевого комка по кишечнику), принцип действия которого основан на переменном сжатии и расширении эластичных труб.

У многоклеточных организмов существует система транспорта веществ от одних органов к другим. В первую очередь это переносящий кислород из легких к клеткам гемоглобин, кроме того, в плазме крови постоянно находится транспортный белок-сывороточный альбумин. Этот белок обладает уникальной способностью образовывать прочный комплексы с жирными кислотами, образующимися при переваривании жиров, с некоторыми гидрофобными аминокислотами (например, с триптофаном), со стероидными гормонами, а также со многими лекарственными препаратами, такими, как аспирин, сульфаниламиды, некоторые пенициллины. В качестве еще одного распространенного примера белка-переносчика можно привести трансферрин (обеспечивает перенос ионов железа) и церуплазмин (переносчик ионов меди).

В последнее время в отдельную группу выделены белки с рецепторной функцией. Есть, рецепторы звуковые, вкусовые, световые и др. 
1.4. Рецепторная функция
Большое   значение, 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. К наиболее исследованным, можно отнести рецепторы ацетилхолина, находящиеся на мембране клеток в ряде межнейронных контактов, в том числе в коре головного мозга, и у нервно-мышечных соединений. Эти белки специфично взаимодействуют с ацетилхолином CH C(O) — OCH CH N (СНз)з и отвечает на это передачей сигнала внутрь клетки. После получения и преобразования сигнала нейромедиатор должен быть удален,

чтобы клетка подготовилась к восприятию следующего сигнала. Для этого служит специальный фермент - ацетилхолинэстераза, катализирующая гидролиз ацетилхолина до ацетата и холима.

Многие гормоны не проникают внутрь клеток-мишеней, а связываются со специфическими рецепторами на поверхности этих клеток. Такое связывание является сигналом, запускающим в клетке физиологические процессы. 
Другая функция белков - защитная. На ее основе создана отрасль науки, названная иммунологией.
1.5. Защитная функция

Наша иммунная система обладает способностью отвечать на появления чужеродных частиц выработкой огромного числа лимфацитов, способных специфически повреждать именно эти частицы, которыми могут быть чужеродные клетки, наприме, патогенные бактерии, раковые клетки, надмолекулярные частицы, такие как вирусы, макромолекулы, включая чужеродные белки. Одна из групп лимфоцитов - В-лимфоциты, вырабатывает особые белки, выделяемые в кровеносную систему, которые узнают чужеродные частицы, образуя при этом высокоспецифичный комплекс на этой стадии уничтожения. Эти белки называются иммуноглобулины. Чужеродные вещества, вызывающие иммунный ответ называют антигенами, а соответствующие к ним иммуноглобулины – антителами.

Антитела построены из четырех полипептидных цепей, связанных между собой дисульфидными мостиками. 

Согласно современным представлениям, каждый тип иммуногло​булина вырабатывается группой В-лимфоцитов, произошедших  от одного общего предшественника. Такую группу лимфацитов называют клоном. Первые успехи в изучении строения иммуноглобулинов были связаны с изучением иммуноглобулинов, полученных от больных миеломой (патология, связанная со сверхпродукцией определенного вида иммуноглобулинов). У больных, от одного злокачественно разросшегося клона В-лимфоцитов, вырабатывается огромное количество индивидуального иммуноглобулина, который сравнительно легко отделить от остальных. Далее производили слияние клеток миеломы как носителей способности к неограниченному размножению с нормальными В-лимфоцитами как носителями программы выработки антител определенной, задаваемой экспериментатором специфичности. Получающиеся клетки, гибридомы сохраняют способность к неограниченному размножению и вырабатывают при этом только определенные антитела. Так как гибридомы происходят из одной слитой клетки, то они представляют собой единый клон; получающиеся из них   антитела поэтому называют моноклональными  антителами. 
1.6. Структурная функция

Наряду с белками, выполняющими тонкие высокоспециализированные функции, существуют белки, имеющие в основном структурное значение. Они обеспечивают механическую прочность и другие механические свойства отдельных тканей живых организмов. В первую очередь это коллаген - основной белковый компонент внеклеточного матрикса соединительной ткани. У млекопитающих коллаген составляет до 25% общей массы белков. Коллаген синтезируется в фибробластах - основных клетках соединительной ткани. 

Двигательные белки
Мышечное сокращение является процессом, в ходе которого происходит прекращение химической энергии, запасенной в виде макроэргических пирофосфатных связей в молекулах АТФ, в механическую работу. Непосредственными участниками процесса сокращения являются два белка - актин и миозин.

Миозин представляет собой белок необычного строения, состоящий из длинной нитевидной части (хвост) и двух глобулярных головок. Общая длина одной молекулы составляют  порядка 1600 нм, из которых на долю головок приходится около 200 нм. Миозин обычно выделяется в виде гексамера, образованного двумя одинаковыми полипептидными цепями с молекулярной массой 200 000 каждая (''тяжелые цепи") и четырьмя "легкими цепями" с молекулярной массой около 20 000. Тяжелые цепи закручены спиралью одна вокруг другой, образуя хвост, и несут на одном конце глобулярные головки, ассоциированные с легкими цепями. На головках миозина находится два важных функциональных центра - каталитический центр, способный в определенных условиях осуществлять гидролитическое расщепление В-у-пирофосфатной связи АТФ, и центр, обеспечивающий способность специфично связываться с другим мышечным белком - актином. Актин является глобулярным белком с молекулярной массой 42 000.

Он обладает способностью полимеризоваться, образуя длинную структуру, называемую F-актином. В такой форме актин способен взаимодействовать с головкой миозина, причем важной чертой этого процесса является зависимость от присутствия АТФ. При достаточно высокой концентрации АТФ комплекс, образованный актином и миозином, разрушается. После того как под действием миозиновой АТФ Фазы (фермент) произойдет гидролиз АТФ, комплекс снова восстанавливается.

Антибиотики
Большую и чрезвычайно важную в практическом отношении группу природных органических соединений составляют антибиотики- вещества микробного происхождения, выделяемые специальными видами микроорганизмов и подавляющие рост других, конкурирующих микроорганизмов. Открытие и применение антибиотиков произвело в 40-ые гг., революцию в лечении инфекционных заболеваний, вызываемых бактериями.

Следует отметить, что на вирусы в большинстве случаев антибиотики не действуют и применение их в качестве противовирусных препаратов неэффективно.

Первыми в практику были введены антибиотики группы пенициллина. Примерами их могут служить бензилпеницилин и ампициллин:
Сходны с ним по строению антибиотики группы цефалоспоринов, примером которых может служить цефамицин C. Общим у этих антибиотиков является наличие B- лактамного кольца. Механизм действия их состоит в торможении одной из стадии формирования муреина- пептидогликана, формирующего клеточную стенку бактерий.

Антибиотики чрезвычайно многообразны по своей химической природе и по механизму действия. Некоторые из широко используемых антибиотиков взаимодействуют с рибосомами бактерий, тормозя синтез белка в бактериальных рибосомах, в то же время практически не взаимодействуют с эукариотическими рибосомами. Поэтому они губительны для бактериальных клеток и мало токсичны для человека и животных. К  их числу относятся хорошо известные стрептомицин, хлорамфеникол (левомицетин):

Еще одним известным антибиотиком является тетрациклин:

Один из самых эффективных противотуберкулезных препаратов - антибиотик рифампицин - блокирует работу прокариотических РНК-полимераз - ферментов, катализирующих биосинтез РНК, — связываясь ферментом, но в то же время не обладает способностью связываться с РНК-полимеразами эукариот:

Интенсивно исследуются антибиотики, взаимодействующие с ДНК и этим нарушающие процессы, связанные с реализацией заложенной в ней наследственной информацией. Антибиотики с таким механизмом действия обычно высокотоксичны и используются только в химотерапии злокачественных опухолей. В качестве примера можно привести актиномицин D:
Токсины
Ряд живых организмов в качестве защиты от потенциальных врагов вырабатывают сильно ядовитые вещества - токсины. Многие из них являются белками, однако, встречаются среди них и сложные низкомолекулярные органические молекулы. В качестве примера такого вещества можно привести ядовитое начало бледной поганки -L-аманитин:

Это соединение специфично блокирует синтез эукариотических и-РНК. Для человека смертельной дозой является несколько мг этого токсина.
1.7. Регуляторная функция

Регуляторную функцию выполняют белки-гормоны.

Гормоны - биологические активные вещества, которые оказывают влияние на обмен веществ. Многие гормоны являются белками, полипептидами или отдельными аминокислотами. Одним из наиболее известных белков-гормонов является инсулин. Этот простой белок состоит только из аминокислот. Функциональная роль инсулина многопланова. Он снижает содержание сахара в крови, способствует синтезу гликогена в печени и мышцах, увеличивает образование жиров из углеводов, влияет на обмен фосфора, обогащает клетки калием. Регуляторной функцией обладают белковые гормоны гипофиза - железы внутренней секреции, связанной с одним из отделов головного мозга. Он выделяет гормон роста, при отсутствии которого развивается карликовость. Этот гормон представляет собой белок с молекулярной массой от 27000 до 46000.

Одним из важных и интересных в химическом отношении гормонов является вазопрессин.   Он   подавляет   мочеобразование   и   повышает   кровяное   давление. Вазопрессин - это октапептид циклического строения с белковой цепью.

Если белки классифицировать только по их функциям, то такую систематизацию нельзя были бы считать завершенной, так как новые исследования дают мною фактов, позволяющих выделять новые группы белков с новыми функциями. Среди них уникальные вещества - нейропептиды (ответственные за жизненно важные процессы: сна, памяти, боли, чувства страха, тревоги).

2. И химия, и жизнь

2.1. Новое применение белков

Очень многим известно, что человек есть не что иное, как сложнейшая биохимическая фабрика, в которой протекают тысячи химических реакций. Некоторые даже знают, что нашим ощущениям и чувствам соответствуют определенные химические вещества — пептиды, которые вырабатываются нервной тканью и попадают в кровь. Это белковые вещества с низкой молекулярной массой, которые образуются в мозговой ткани и при распаде крупных белковых молекул и гормонов. Комплекс разных пептидов в крови порождает определенное чувство. Чем сложнее ощущение, тем сложнее набор пептидов. Считается, что за гениальные прозрения, вспышки озарения ответственны короткоживущие пептиды, существующие всего несколь​ко секунд или даже долей секунды. А есть и стабильные — долгоживущие.

И вот один из биологов, профессор, доктор биологических наук, генеральный директор Научно-учебного центра проблем жизнедеятельности человека при РАН Виталий Шестаков подумал: а отчего бы не извлечь из крови эти самые пептидные комплексы, т.е. почему бы не выделить чувства в чистом виде?

Если человеку долго не давать спать, его организм начнет бурно вырабатывать снотворное — сомнагенный комплекс пептидов. А если взять кровь у этого человека, выделить из нее пептиды сна и ввести человеку, только что хорошо выспавшемуся? Естественно, хорошо отдохнувшему человеку после инъекции сомнагена резко захочется спать. Так было получено почти идеальное снотворное. Таким было несколько лет назад начало эксперимента под грифом «Секретно». Добровольцами выступали спортсмены и студенты. Технология была проста: человека вгоняли в стресс, брали кровь и выделяли из нее то или иное ощущение в виде комплекса пептидов. Бедные доноры не спали, объедались, голодали, пугались, изнемогали от физического напряжения, отдыхали, мерзли, потели, напивались. А из них доставали пептиды аппетита, сна, мобилизации всех сил, страха, усталости, жары, холода.

Если измотанному человеку ввести так называемый миогенно-активный комплекс, повышающий тонус и работоспособность, то он станет свежим, «как огурчик». Причем у реципиента качественная картина поведения полностью идентична донорской. И самое главное — никакой «химии», используются не какие-то чужеродные, а исключительно совместимые с организмом человека препараты, более того, произведенные им.

Организм человека, сидящего в жаре, вырабатывает пептид «жары». Если ввести этот препарат моряку, упавшему в ледяную воду, он выдержит не 4 — 8 мин, а

гораздо больше, у него есть реальный шанс дождаться помощи. Так можно лечить алкоголизм, курение, наркоманию. Эффект от принятия одной дозы препарата может держаться несколько часов, а от курса лечения — всю жизнь. Даже считающееся неизлечимым диабетическое ухудшение зрения поддается корректировке пептидными комплексами.

Вводить пептиды можно внутримышечно, каплями в глаз, таблеткой под язык, через слизистую носа.

В 1990 г. на Играх доброй воли в Сиэтле по всем прикидкам наши спортсмены должны были взять 7 — 8 золотых медалей, а они взяли 20. Это было настолько неожиданно, что все поняли: что-то у русских нечисто. Американцы брали у наших спортсменов кровь на допинг — не нашли. Но есть протоколы испытаний препаратов на наших спортсменах и акты передачи им препаратов перед Играми. Протоколы все как один утверждают: результативность спортсменов, принимающих пептидные комплексы, повышается. А обнаружить пептид в крови методами допинг - контроля не​возможно, потому что он «неотличим» от организма, это его часть.

Уже получены комплексы устойчивости к радиации, улучшения памяти, комплекс, позволяющий космонавтам быстрее адаптироваться к силе тяжести.
2.2.Белковое питание
Потребность человека в белке зависит от его возраста, пола, характера трудовой деятельности. Для оценки белкового обмена введено понятие азотного баланса. В зрелом возрасте у здорового человека существует азотное равновесие, т.е. количество азота, получаемого с белками пищи, равно количеству выделяемого азота. В молодом растущем организме идет накопление белковой массы, образуется ряд нужных для организма соединений. Поэтому азотный баланс будет положительным. У людей пожилого возраста, а также у тех, кто страдает некоторыми заболеваниями или испытывает недостаток белков и витаминов в рационе питания, наблюдается отрицательный азотный баланс: количество выделяемого из организма азота превышает его поступление. Длительный отрицательный азотный баланс ведет к гибели организма.
Белковое голодания характеризуется распадом собственных белковых тканей, что ведет к отрицательному азотному балансу в них. Раньше других уменьшается содержание белка в сыворотке крови - развивается липопротемнения. Она ведет к переходу жидкости из крови в ткани, вызывая отеки. Вслед за белками крови распадаются белки печени, мышцы кожи, позже всех распадаются белки мышц сердца и головного мозга. Одним из наиболее ранних показателей того, что запасы белка начинают истощаться, служит изменение содержание мочевины в моче. Несмотря на то, что белки составляют одну четвертую часть нашего тела, единственным источником их образования в организме служит аминокислоты белков пищи. Вот почему белки совершенно незаменимы в питании человека.
Заменимые и незаменимые аминокислоты.

Установлено, что пищевая ценность белков зависит от их аминокислотного состава. Часть аминокислот являются строительным материалом для создания новых аминокислот (заменимых).

Однако несколько аминокислот (незаменимые) не синтезируются в организме и обязательно должны поступать с пищей. Это такие аминокислоты, как аргинин, валин, лейцин, изолейцин, трионин, метионин, лизин, фенилаланин, триптофан, цистеин. Изучение аминокислотного состава различных продуктов показало, что белки животного происхождения больше соответствуют структуре человеческого тела, а аминокислотный состав белков яиц был принят за идеальный, поскольку их усвоение организмом человека приближается к 100%. Очень высока степень усвоения и других продуктов животного происхождения: молока (96%) , мяса и рыбы (93%) . В то же время белки хлеба и овощей усваиваются на 80% , картофеля и некоторых бобовых- на 705% . У значительной части земного шара отличается определенный дефицит трех аминокислот: лизина, триптофана и метионина, которые мемитируют полноту освоения пищи. С этой точки зрения благоприятны сочетания растительных и молочных продуктов, различных мучных изделий с творогом, мясом.
2.3. Потребность человека в белках и аминокислотах

В мире не существует единых представлений о количественной характеристике этих норм применительно к близким категориям населения. Сейчас установлено, что идет синтез аминокислот дополнительно в толстом кишечнике они вообще не учитываются при составлении белковых норм.
Приверженец естественны методов оздоровления - натуроплат  А.Чупрун пишет: «человечество растет, и его надо кормить - факт, не требующих особых комментарии. Поэтому сегодня так называемое «белковая проблема» не менее важна, чем изыскание новых источников энергии и сырья…». Ученые всего мира тщательно изучают  известные источники белка: дрожжи и плесень, микроскопические грибы и бактерии, водоросли, мицелии высших грибов и высших растений, но вот парадокс: белковая проблема волнует кого угодно, кроме … папуасов Новой Гвинеи.

Удалось выяснить, почему?

До сих пор считалось «это отражено в учебниках по питанию», что ежедневном рационе должно быть уже никак не меньше белка, чем требует организм, а для молодого растущего человека - даже больше. Папуасы же это правило успешно игнорируют…на протяжении всей жизни. Ученые, взявшиеся за исследование их пищи, были поражены: оказалось, что они даже не обеспечивают «белкового равновесия», т.е. папуас потребляет с пищей 20-30 г. белка, расходуя в 1,5 раза больше!

Не из воздуха же он берет недостающие 10-15 г.?

Вот именно из воздуха! Ученые нашей страны М.Олейник и С.Панчишин, приведя эти данные книги «Дисбактериоз кишечника», называют ряд бактерии живущих в кишечнике любого человека - они способны фиксировать азот воздуха, растворенный пищеварительных соках и вырабатывать из него белок.

Почему же этого не происходит у других народов планеты?

Видимо, все дело в составе пищи. Папуас питаются в основном бататом (сладким картофелем), богатом сахарами и крахмалом но содержащим мало белка, кишечные бактерии просто вынуждены использовать атмосферный азот, превращая его - те «кирпичики» из которых уже может строить свои белки организм человека. 

Как видно из статьи этот необычный эксперимент поставлен самой Природой, папуасы живут на этом рационе не одно тысячелетие и на здоровье не жалуются. Это наглядный пример того, когда нормальная микрофлора играет роль «подсобного хозяйства». Если мы удовлетворяем нужды микробов, они могут нас легко прокормить. В нашем «цивилизованном» мире, когда усвояемость аминокислот снижено из-за термической обработке пищи, а микробы существенно отличаются от необходимых, белковая норма завышена.

Исследованиями последних лет доказано: биологическое действие и проявление строительных свойств животного белка в организме наиболее высоки и всесторонне при следующих сочетании белка и витамина С – на каждый грамм поступающего белка 1 миллиграмм витамина С. Если это условие не соблюдается, то усваивается столько белка, насколько хватает витамина С, а оставшиеся часть гниет и идет на корм патогенной микрофлоре.

Вообще мы должны знать, что нам надо только 4% энергии по белку. Ее легко можно удовлетворить растительным питанием и, причем, с прекрасным набором аминокислот.

Например, натуроплаты приводят в состав пищи, который содержит высокий процент белка:

Наилучшая пища: орехи, семечки, проросшее зерно, пивные дрожжи.
Хорошая пища: яйца, горох, бобы, рыба, сыр, грибы, свежее молоко.
Плотная пища: все хлебные злаки, обдирные крупы, мясо, кипяченные и пастеризованное молоко.

А.М. Уголев описывает такой опыт: «прозрачную камеру, заполненную естественным желудочным соком человека помещалось «сырая»лягушка и лягушка после предварительной недолгой термической обработке. В первые несколько часов гидролиз сухожилий « обработанной» лягушки шел быстрее, однако в последующие 2-3 дня «сырая» лягушка полностью растворилась, тогда как структуры термически обработанной сохранились.

Этим доказывалось, что белки естественные не подвергнутые предварительной термической обработке, расщепляются гораздо быстрее и качественнее, чем денатурированные ( видоизмененные термической обработкой, копчением, солкой и т.д.).

Биохимиком Л. Паргетти обнаружено, что при приготовлении пищи на огне выше 54С в течение любого количества времени, активность ферментов пропадает.

2.4. Питание и продолжительность жизни

Разумный гонится не за тем, что приятно,
а за тем, что избавляет от неприятностей.

        Аристотель
Очень многих волнует вопрос, а можем ли мы с помощью питания влиять на продолжительность жизни? Практика дает положительный ответ. Из брошюры Григ. Захар. Пицхелаури «лет до ста расти…», как питаются долгожители Кавказа: «в их питании имеется ряд отличительных черт в зависимости от того, где они живут – в прибрежной, равнинной или горных частях его». Долгожители спонтанно пришли к правилу питаться продуктами из того района, где живут. А это способствует максимальному приспособлению человека к этому месту. На него оказывается гораздо меньшее разрушительное влияние – ведь он частица этого района. Поэтому у них остается избыток энергии, идущей на укрепление организма. Все долгожители кушают умеренно. Большинство худощавы.  Следующий важный момент – продукты подвергаются кулинарной обработке в свежем виде, бес предварительного хранения в холодильнике. Горячие блюда потребляются сразу же после приготовления, что исключает чрезмерную потерю витаминов. Особенностью питания следует считать потребление натуральных продуктов из своего огорода или приусадебного участка. В питании отсутствуют первые блюда, богатые экстрактивными веществами. Считается, что бульон – трупная вытяжка, которая просто отравляет. Мясо потребляют в основном отварное. Вместо пшеничного хлеба употребляют мчади (кукурузные лепешки) и гоми (мамалыга). Потребляются кисломолочные продукты, которые стимулируют и поддерживают пищеварение. Стол долгожителей богат сырыми овощами в виде салатов, свежей зелени: кресс – салат, кориандр, эстрагон, укроп. Этим они поддерживают нормальную микрофлору кишечника – это очень важно. Вообще долгожители Карабаха потребляют в сыром и квашенном виде более 200 видов съедобных растений. Ведь чем больше минеральных элементов потребляем свежих, живых, тем лучше для организма. Долгожители потребляют мало сахара, но зато натуральный мед и виноград. Вместо чая используют для заварки шиповник, цветы липы, боярышника и мяты. Воду используют чистую. Избегают принимать жирную пищу, считая, что она плохо переваривается и ускоряет процесс старения. Кушают 3-4 раза в день, не наедаясь до пресыщения. Высокое потребление углеводов за счет растительных продуктов, а следовательно, и высокое содержание в пище клетчатки и пектиновых веществ – важная особенность долгожителей.

Но ведь родина шашлыка - Кавказ. Абхазцы употребляют исключительно свежее мясо и притом с зеленью, т.е. наилучшим сочетанием для его усвоения. Недоеденная пища идет на корм скоту, и никому не придет в голову подогреть гостью не только вчерашний ужин, но и просто остывшую еду. Интересные данные приводят Николай Агаджанян и Алексей Катков в книге «резервы нашего организма» о долгожителях, живущих в долине Хунза «32- тысячное население этого края не знает болезней. Средняя продолжительность жизни хунза - 120 лет!» хунза-вегетарианцы. Летом они питаются сырыми фруктами и овощами, зимой - высушенными на солнце абрикосами и проращенными зернами, овечьей брынзой. Суточная калорийность хунзы составляет в среднем 1933 ккал и включает в себя 500г. белка, 36г. жира и 365г. углеводов. Шотландский врач Мак Каррисон жил в непосредственной близости от долины хунза в течение 14 лет. Он пришел к выводу, что именно диета является фактором долголетие этого народа. Если человек питается неправильно, то от болезней его не спасет и горный климат. Поэтому не удивительно, что соседи хунза, живущие в тех же климатических условиях, страдают самыми различными заболеваниями. Их продолжительность жизни в 2 раза короче. Любопытно, что хунза в отличие от соседских народностей внешне очень похожи на европейцев. По мнению историков, основатели первых общин хунза были купцы и воины из армии Александра Македонского, осевшие здесь во время похода по горным долинам реки Инд. Отсюда можно сделать вывод, что европейцы могут жить долго, если правильно питаться. У жителей хунза есть такая поговорка: «женщина хунза никогда не пойдет за своим милым туда, где не растут абрикосы». Знакомство с питанием супердолгожителей, позволило сделать вывод, что огромное значение в нашем питании играют 2 фактора: выбор здоровой пищи, удовлетворяющей запросам конкретного организма и способы кулинарной обработки, максимально щадящей все живые элементы.
3. Новые науки XX века
ГЕРОНТОЛОГИЯ – наука, изучающая старением живых организмов, в т.ч. человека.

В человеке с рождения заложен большой запас и есть механизм, который регулирует процессы старения. Многие современные ученые считают, что процессы старения с момента рождения человека до зрелого возраста регулирует вилочковая железа (тимус). Роль гормонов, которые она вырабатывает, изучали в институте биорегуляции  и геронтологии в Санкт- Петербурге. Оказалось, если пожилым людям вводить гормоны вилочковой железы, то улучшается работа иммунной системы и происходит омоложение организма.

ЮВЕНОЛОГИЯ - наука, изучающая особенности молодого и зрелого организма, чтобы найти пути продолжения молодости. Дать человеку творческое здоровое долголетие.

Общественный институт ювенологии организован в Москве при Центральном доме медицинских работников. Директором института является доктор медицинских наук Л.Сухаребский.  

Проблемы ювенологии с разных точек зрения изучают сотни лабораторий различных научно – исследовательских организаций.  Генетики исследуют резервы здоровья и пути ликвидации наследственных заболеваний, биологи пытаются вскрыть механизм старения, иммунологии ищут средства укрепить защитные силы организма, кибернетики и психологи исследуют возможности повышения интеллекта. А в институте ювенологии все эти исследования сводятся воедино.

Основная заповедь:  умеренное питание, физическая культура, творческая работа, способные снять неприятные эмоции, должны сопутствовать нам на протяжении всей жизни.

А хорошее настроение – основа творческой активности, оно создает наилучшие условия для здорового образа жизни. 
4. Практическая часть
Из теоретической части работы видно, что полезными являются только свежие продукты питания. С целью сохранения здоровья каждому человеку необходимо знать элементарные способы определения свежести продуктов и наличия в них примесей. В данной практической части приведены примеры определения свежести молока, мяса и примесей в сметане, то ест тех продуктах, которых содержатся белки и которые, мы употребляем ежедневно.

Опыт 1. Определение свежести молока.

Оборудование и реактивы: Стакан, 5мл 1%-ого р-ра фенола и 1 1%-ого р - ра хлорида железа (III)  

1. К 5мл. 1%-го р-ра фенола приливаем 5мл. 1% р-ра хлорида железа

2. Наблюдаем фиолетовое окрашивание.

3. Добавляем пробу молока.

Вывод: если молоко скисшее, то наблюдаем желто- зеленое окрашивание.
Опыт 2. Определение примеси в сметане.

Оборудование и реактивы. Колба, столовая ложка; сметана, горячая вода.

1. В колбу наливаем горячую воду и помещаем столовую ложку сметаны.

Вывод: если в сметане есть примеси, например жир, то он всплывает, а если казеин, то он оседает на дно.
Опыт 3. Определение свежести мяса.

Оборудование и реактивы. Пробирки, держатель, спиртовка, воронка, вата, пипетка.

1мл. мясного бульона, 5 капель 5% р-ра серной кислоты

1. Готовим мясной бульон.

2. Фильтруем его через вату, используя воронку.

3. Добавляем к нему 5 капель 5% р-ра серной кислоты и встряхиваем.

Вывод: через 5минут видно - там, где бульон сварен из свежего мяса, раствор прозрачный, а где из несвежего, замороженного мяса – бульон мутный с хлопьями, и у совсем несвежего мяса – бульон желеобразный с осадком и хлопьями.

Заключение
В данной работе были рассмотрены: состав, разнообразные функции белков, их значение, а также вопросы белкового питания.
Это позволило сделать вывод о том, что белки – обязательная составная часть всех живых клеток, что они играют исключительно важную роль в живой природе, являясь главным, ценным и незаменимым компонентом питания.
Белки играют огромной роль в процессах развития и жизни человека.
Практическая часть позволила определить свежесть и качество белоксодержащих продуктов: мяса, сметаны и молока.
Список используемой литературы
1. Дубинин Н.П. Генетика и человек. М.2001.

2. Лемеза Н.А. Биология в экзаменационных вопросах и ответах. М.1997.

3. Маркосян А.А. Физиология. Ростов 1998.

4. Товарницкий В.И. Молекулы и вирусы. М. 2000.

5. Энциклопедия «Кругосвет». С-Пб. «Питер». 2001.

6. Энциклопедия «Фрегат». С-Пб. «Питер». 1999.

PAGE  
2

