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ВВЕДЕНИЕ.

    Предметом изучения аналитической биохимии является состав, структура и химические превращения соединений, из которых состоят биологические системы, т. е. растения, животные, микроорганизмы.

Актуальность таких исследований на современном этапе развития химической технологии очевидна. До середины XIX века (назовем этот период дохимическим) человек питался исключительно натуральными продуктами, лечился исключительно природными лекарствами (правда, был и Парацельс с его ртутными препаратами). В новое и новейшее время в питании и особенно лечении на первое место выходят вещества, полученные с помощью химической и биохимической технологии. Человечество находится под мощным прессом воздействия продуктов, полученных с помощью органического синтеза, начиная от строительных и упаковочных материалов и кончая пищевыми добавками и лекарственными средствами.

В этой связи на ведущее место выходит область химии, исследующая содержание этих новых продуктов, их превращения в окружающей среде и непосредственно в организме потребителя.

Наше время отмечено значительным расширением количества производителей пищевых продуктов, а также менее строгим подходом к применению разнообразных пищевых добавок и суррогатов. Погоня за сиюминутной прибылью ведет к тому, что нечестные и безответственные люди используют некачественное, а порой и опасное для здоровья сырье  в производстве пищевых продуктов. Широко распространились так называемые биологически активные добавки (БАД), контроль за качеством которых не столь строг. Вообще в России как развивающейся стране ещё слабо поставлен механизм контроля качества пищевых продуктов, напитков и, что особенно удручает, лекарственных средств. Конечно, эта сфера требует дорогостоящего лабораторного оборудования и, главное, квалифицированных кадров. А пока можно посоветовать потребителю быть бдительным, критически относиться к рекламным наворотам и развивать свою потребительскую культура. В частности, было весьма полезно познакомиться с европейским кодом пищевых добавок, обозначаемым буквой «Е». Итак, читаем на упаковке сосисок, что в их состав входит «фиксатор окраски». Не очень-то информативно! Далее смотрим, что у этого «фиксатора» кодовый индекс Е 250. В справочнике находим, что под этим номером проходит нитрит натрия. Думаю, не было бы большого греха, если бы так и было указано «нитрит натрия». Важно, чтобы этот «фиксатор окраски» вносился в мясной фарш согласно принятой технологии, и его концентрация в продукте соответствовала научно обоснованной норме.

Цель работы:

- проведение химического анализа пищевых отходов (яичной скорлупы и картофельных очистков) и выявление в них важнейших биовеществ.

Задачи работы:

-определить наличие в пищевых отходах аминокислот и фенолпропаноидов;

- изучить значение этих веществ для организма человека;

- дать рекомендации по использованию пищевых отходов.

Структура и объем работы.

Работа изложена на   8    страницах компьютерного набора, состоит из введения,    3   глав,  выводов; содержит   10   рисунков. Список литературы включает   3    наименования. 

ГЛАВА 1. ЗНАЧЕНИЕ ВЕЩЕСТВ ДЛЯ ЖИВОГО ОРГАНИЗМА.
1.1. Значение аминокислот для организма человека.

Аминокислоты – это класс органических соединений, в состав которых входит функциональная карбоксильная группа  -СООН и аминогруппа NH2-.
Из организмов выделено 20 важнейших аминокислот, список которых приведен ниже:

Глицин                       Цистеин                                   Фенилаланин
Аланин                       Метионин*                                                Тирозин
Валин*                                      Лизин*                                                           Гистидин
Лейцин*                                   Аргинин                                  Триптофан*
Изолейцин*                          Глутаминовая кислота           Пролин

Серин                          Аспарагиновая кислота

Треонин*                                 Аспарагин

Каждая аминокислота имеет свое название особое строение и свойства. Многие аминокислоты находят применение, в частности, в медицине, животноводстве, ветеринарии.
В живых организмах аминокислоты используются для биосинтеза белков и других биологически важных соединений. Бактерии и растения могут синтезировать им аминокислоты из более простых веществ. Однако в организме животных и человека некоторые аминокислоты синтезироваться не могут и поэтому они должны поступать в организм только с пищей. Эти кислоты названы незаменимыми. (В списке кислот они отмечены звездочкой).
Поступление в организм незаменимых аминокислот определяется количеством и аминокислотным составом пищевых белков. Это надо учитывать при организации правильного питания. Недостаток любой из незаменимых аминокислот в организме приводит к нарушению обмена веществ, замедлению роста и развития.

В отдельных белках встречаются редкие (нестандартные) аминокислоты, которые образуются путем различных химических превращений боковых групп обычных аминокислот в ходе синтеза белка на рибосомах или после его окончания (так называемая посттрансляционная модификация белков). Например, в состав коллагена (белка соединительной ткани) входят гидроксипролин и гидроксилизин, являющиеся производными пролина и лизина соответственно; в мышечном белке миозине присутствует метиллизин; только в белке эластине содержится производное лизина — десмозин.

Аминокислоты находят широкое применение в качестве пищевых добавок. Например, лизином, триптофаном, треонином и метионином обогащают корма сельскохозяйственных животных, добавление натриевой соли глутаминовой кислоты (глутамата натрия) придает ряду продуктов мясной вкус. В смеси или отдельно аминокислоты применяют в медицине, в том числе при нарушениях обмена веществ и заболеваниях органов пищеварения, при некоторых заболеваниях центральной нервной системы. Аминокислоты используются при изготовлении лекарственных препаратов, красителей, в парфюмерной промышленности, в производстве моющих средств, синтетических волокон и пленки и т. д.

Для хозяйственных и медицинских нужд аминокислоты получают с помощью микроорганизмов путем так называемого микробиологического синтеза (лизин, триптофан, треонин); их выделяют также из гидролизатов природных белков (пролин, цистеин, аргинин, гистидин). Но наиболее перспективны смешанные способы получения, совмещающие методы химического синтеза и использование ферментов.

1.2.  Значение фенилпропаноидов для живых организмов.

Картофельные очистки принято считать абсолютно ни на что негодным, бросовым продуктом.  Их место в мусорном баке.  Однако, в клубнях картофеля помимо банального крахмала, растительного белка и т.п. содержатся весьма интересные циклические соединения, которые биохимики обозначают терминами «полифенолы», «биологически активные фенольные соединения», «фенокислоты». Мы будем называть их фенилпропаноидами, хотя данный термин не охватывает всё разнообразие этих продуктов вторичного обмена у растений. Структурные формулы некоторых растительных фенилпропаноидов приведены ниже:  
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Среди «картофельных» фенилпропаноидов большое значение имеет хлоргеновая (3-кофеил-хинная) кислота. Она найдена не только в клубнях картофеля, но и в листьях медовой травы стевии, подсолнечном жмыхе, зёрнах кофе (больше в непрожаренных). Авторитетный специалист по биохимии растений Дж. Харборн обнаружил хлоргеновую кислоту более чем в 100 видах диких  и культурных растений.

О важном значении хлоргеновой кислоты сообщает в своем руководстве «Биохимия растений» В.Л.Кретович. в классических работах российского академика А.И.Опарина указано на роль этого соединения в окислении аминокислот в растительных тканях. Интересные данные приводит Д.Харборн. оказывается, в клубнях картофеля, пораженного картофельной гнилью, уровень хлоргеновой кислоты повышается в несколько раз. Причем последняя локализуется именно на границе между здоровой и пораженной тканью.

Хлоргеновая кислота, в дополнение к выше сказанному, обладает высокой токсичностью в отношении ряда микроорганизмов. Кроме того, ее можно рассматривать как сильный антиоксидант, т.е. она способна защищать биологически важные вещества, в том числе липиды клеточных мембран от избыточного окисления активными формами кислорода. Возможно, с её присутствием в кофейных зёрнах (до 8 – 9 %) связано благоприятное действие напитка. А совсем недавно немецкие биохимики показали, что хлоргеновая кислота и особенно полученные ими синтетические производные кислоты обладают противодиабетическим эффектом, понижая уровень глюкозы в крови. Удалось даже установить механизм такого действия хлоргеновой кислоты: оказывается, она тормозит активность фермента, участвующего в транспорте глюкозы через клеточные мембраны.

Исходя из структуры фенилпропаноидов, в которых ароматический фенил сопряжен с двойной связью боковой углеродной цепи, можно ожидать, что хлоргеновая, а также кофейная, фелуровая и другие аналогичные растительные фенилокислоты способны абсорбировать ультрофиолетовую часть спектра.
ГЛАВА 2.  МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ.
2.1. Ксантопротеиновая реакция на яичную скорлупу.

Яичную скорлупу освободить от подскорлуповой пленки. Промыть дистиллированной водой, слегка измельчить. К порошку добавить несколько капель концентрированной азотной кислоты, слегка подогреть. Наблюдаем бурное выделение пены (диоксид углерода), а кусочки скорлупы размягчаются и желтеют. Их надо отмыть от азотной кислоты и добавить примерно 1 мл 5-10%-ного раствора щёлочи. Кусочки скорлупы окрашиваются в ярко – коричневый цвет, что характерно для так называемой ксантопротеиновой реакции.
2.2. Биуретовая реакция на яичную скорлупу.

К порошку яичной скорлупы добавить 2 -3 мл 10 %-ной щелочи и прокипятить примерно 10 – 15 минут при помешивании стеклянной палочкой. Полученный мутноватый щелочной раствор слить с осадка и, отобрав около 1мл, выполнить реакцию, просто добавить 1 – 2 капли бледно-голубого раствора сульфата меди. Появляется сиреневое окрашивание, характерное для белков и полипептидов.
2.3. Исследование картофельных очистков.

Картофельные очистки надо измельчить и растереть в фарфоровой Степке с примерно тремя объёмами воды или лучше спиртово-водной смеси. Полученную вытяжку профильтровать через бумажный фильтр. К фильтрату просто добавить несколько капель 10 %-ного гидрооксида натрия. Сразу же наблюдается желтое окрашивание, интенсивность которого пропорциональна уровню хлоргеновой кислоты в очистках. Окрашивание дают и другие фенолпропаноиды.
ГЛАВА 3. ХИМИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ ПИЩЕВЫХ ОТХОДОВ.
3.1. Анализ яичной скорлупы на ксантопротеиновую реакцию.
Яичную скорлупу освободили от подскорлуповой пленки, промыли дистиллированной водой и измельчили в ступке пестиком. (Фото 1.) К полученному порошку добавили несколько капель концентрированной азотной кислоты, затем подогрели. Наблюдали бурное выделение углекислого газа, а скорлупа пожелтела.  (Фото 2,3).

[image: image2]
Скорлупу  промыли от азотной кислоты и добавили 1 мл 10 %-ного раствора щёлочи. Кусочки скорлупы приобрели коричневый цвет. (Фото 4).
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3.2. Биуретовая реакция на яичную скорлупу.
К порошку яичной скорлупы добавили 3 мл 10 %-ной щелочи и прокипятили примерно 10 минут при помешивании стеклянной палочкой. (Фото 5). Полученный мутноватый щелочной раствор слили с осадка и, отобрали около 1мл, выполнили реакцию, просто добавили 2 капли бледно-голубого раствора сульфата меди. (Фото 6).
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 Появилось сиреневое окрашивание, характерное для белков и полипептидов.(Фото 7).


[image: image5]
Проведённые реакции  доказывают, что в состав яичной скорлупы входят аминокислоты.

3.3. Исследование картофельных очистков.
Картофельные очистки измельчили и растёрли в фарфоровой ступке с примерно тремя объёмами спиртово-водной смеси. Полученную вытяжку профильтровали через бумажный фильтр. (Фото 8,9)
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К фильтрату просто добавили  несколько капель 10 %-ного гидрооксида натрия. Сразу же появилось желтое окрашивание, интенсивность которого пропорциональна уровню хлоргеновой кислоты в очистках. (Фото 10). 
[image: image8.jpg]noGasus 1-2 karuiu Gneano-romy6oro pactsopa cynbdara meau). [loss-
JNIAEeTCA CUpeHeBoe OKpaluuBaHHe, XapakTepHoe ais 6enkoB u nonunen-
THAOB (OCTOPOXHO: H3GBITOK CY/Ib(aTa MEAH MACKHPYET LBET MEHO-
6GenkoBoro komrutekca). Ocrasuniics pactop Genka fenuTcs Ha Tp
pasHble yactH. K nepBol nobaBiseTcs HECKONLKO Kanenb auerata
CBHHLA; MOAB/AETCS KOPHYHEBOE OKpalllMBaHUe, yKasbiBalollee Ha 06-
pasoBanme cynbduna ceuHua. CnenoBatensHo, B Genke CKOpymbl co-
ZIepXaTcs aMHHOKHCIIOTHI LIMCTHH H LucTenH. Co BTOPOI ropumedt cta-
BHTCS uBeTHas peakuus Cakaryu Ha aprusud. Tpetbst nopuus pac-
TBOpa HeWTpanusyercs 20 %-Hol CepHOW KMCIOTOM, U ¢ Hell cTaBUTCS
Anasopeakums TMaynu. O6e peakiny NONOKHTENbHBI.

Takum 06pa3om, ¢ MOMOILBIO HEXMTPBIX, YXKe 3HAKOMBIX OMBITOB
MOXHO YCTaHOBHTb, YTO B TKAHHW CKOPJIYTbl KypPHHOTO AiLIa colepiar-
Al LIeNoYepacTBOpHMBIE Ge/ikH, B KOTOPbIX MPHCYTCTBYIOT COAEPKa-
LHe Cepy aMHHOKHMC/IOTHI: aprMHHH, PMCTHIMH, THpo3uH. Hi3BecTHo,
4TO GeTkH CKOpITyIIBI OTHOCATCS K KepaTuHam. [To nuTepaTypHbIM faH-
HbIM, B 3THX Gesikax efcTBUTENbHO MHOTO aprunuHa (1o 11 %), umc-
Teuna (14 %), Tupo3uHa 1 ructauHa (10 6 %).

Hccnenosanmne kaprodhenbHblX O4YHCTKOB

—Anﬂgegr——zm OYHCTKM MPHUHATO CYHTATh .wmnoh.—_o.—.-._o HH Ha 4TO
HEroaHeIM, 6pocossiM npogykToM. Mx mMecto B MycopHom Gake. Onna-
KO €CIIM MOAOHTH K 3THM OTXO/IaM, TaK CKa3aTh, TBOPYECKH, OHH MOTYT
SABHTBC: PECHBIM 06beKTOM XHMMHMYECKOro aHanusa Ha Ypoke no
xumunAB k1yGHaX kapTodens momume GaHanbHOro Kpaxmana, pacTH-
TenbHOro Genka u T. M. COJEp)KaTCA BeCbMa MHTEpECHbIE UHKIHYECKHE
COCAMHEHHH, KOTOpbIe BGHoxuMHKH 0603HAYAIOT TepMHHaAMH :_._OHSA-O.
HOMBI», «bBHonoruyecku AKTHBHbIE Aum_..o&r:r_w COCAHHEHHA», :Gm:c.
NOKMCAOTH. Ml Gynem HasbiBaTh MX (hEHMANPONAHOMAAMH, XOTS
JaHHBIA TEPMMH HE OXBATHIBAET BCE PasHOOOpasne 3THX MPOAYKTOB
BTOpHYHOro o6meHa y pactenmii. Cpean «kaprodesbHbix» GeHnanpo-
NaHOMAOB MBI OGHAPYKMM XJIOPOTeHOBYIO (3-KO(EHI-XHHHYIO) KHCIO-
Quﬁﬂvv\é:zn (opMyJIbl HEKOTOPBIX PACTHTENLHBIX (PeHHAmpona-
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XnoporeHosas KucI0Ta

N XnoporeHoBas KHCJIOTa HalleHa He TONIBKO B KITyOHAX KapTodens.
Mbl HaXOJWIH €€ B JIMCTbAX MEJIOBOW TPaBbl CTEBHMH, NMOACONHEYHOM
JKMbIXe, 3epHax kode (Gonbuie B HEMPOXAPEHHBIX). A aBTOPUTETHBIH
cneuuanuet no 6uoxumun pacrennii [hi. XapGopH oGHapy)un Xjiopo-
reHoBYyIO KHC/IoTy Gonee uem B 100 BHaaX AMKMX M KY/TBTYPHBIX pacTe-
HHiA.

O BaXHOM 3HaUEHMH XJI0pOreHoBoH KucoThl coobuwaet B. JI. Kpe-
TOBMY B CBOEM pyKOBOACTBe «BHOXHMHA pacTeHuit». B knaccuueckux
paborax poccuiickoro akagemuka A. M. OnapiHa yka3aHo Ha posb 310-
r0 (PEeHHINPONAHOK/IA B OKHCIEHHH aMHHOKHCIIOT B PACTHTENBHOM TKa-
HH.  VIHTepecHbie  JaHHble ~NPUBOAMT  yXe  YMOMHMHaBLUMiiCs
Jhx. Xap6opH. OkaspiBaercs, B KIyGHAX KapTodens, NOpaXeHHOro Kap-
TO(eNbHOM THUIBIO, YPOBEHb XJIOPOreHOBOH KHMCIIOTHI MOBBILLAETCH B
Heckonbko pa3. [Ipudem nocneaHss NOKANHU3YeTCs MMEHHO Ha rpaHuLe
MeX/Iy 310POBO M NOpaxeHHOH TKaHbiO.{3TO Nerko Habmonate npu
06nyyeHun Cpe3oB KapTodenbHbIX K yABTPadHONETOBBIMH JTy-
yamu (¢ GuabTpom 315 HM). B Takux ycnoBHSX XJIOPOreHOBas KMCIOTa
o61anaeT KpacHBBIM CHHE-(DHOJIETOBBIM CBEYEHHEM, TAKOE XKe CBEYEHHE
Ha61o/1aeTCA, €C/H Ha N00CKy (HIBTPOBATIbHON GyMard HaHecTH Ka-
UTIO PacTBOpa XJIOPOTEHOBOW KHMCJIOTHI (WIH MPOCTO KapTodensHoro
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Данная реакция доказывает наличие в картофельных очистках хлоргеновой кислоты. 

ВЫВОДЫ.

1.  Пищевые отходы принято считать абсолютно ни на что негодным, бросовым продуктом.  Их место в мусорном баке.  Однако проведённое исследование доказало наличие в них ценных важнейших биологических веществ необходимых организму, таких как амино- и хлоргеновая кислоты.

2.  Исходя из результатов проведенного исследования,  можно дать следующие рекомендации по применению пищевых отходов:
- применять в рационе питания порошок яичной скорлупы;

- употреблять в пищу картофель с кожурой (в «мундире», печёный и т.д.).

- употреблять по возможность свежемолотый, а не быстро растворимый кофе.
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Фото 2. Выделение пены


 (диоксида углерода)).





Фото 1. Измельчение скорлупы.





Фото 4. Появление коричневого цвета.





Фото 3. Пожелтение кусочков скорлупы.





Фото 6. Добавить 1 – 2 капли 


раствора сульфата меди.





Фото 5.Кипятить при помешивании


стеклянной палочкой





Фото 7. Появляется сиреневое окрашивание.





Фото 9. Вытяжку профильтровать


через бумажный фильтр





Фото 8.Картофельные очистки измельчить, добавить 1/3 водно-спиртовой смеси.








Фото 10. Наблюдается желтое окрашивание
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