СТАТЬЯ

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. Молекулы белков -  цепи, построенные из аминокислот, - очень велики; это макромолекулы, молекулярная масса которых колеблется от нескольких тысяч до нескольких миллионов. В природных белках встречаются двадцать различных аминокислот. 
Потенциально разнообразие белков безгранично, поскольку каждому белку свойственна своя особая аминокислотная последовательность, генетически контролируемая, т.е. закодированная в ДНК клетки, вырабатывающей данный белок. Белков в клетках больше, чем каких бы то ни было других органических соединений: на их долю приходится свыше 50% общей сухой массы клеток. Они – важный компонент пищи животных и могут превращаться в животном организме, как в жир, так и в углеводы. Большое разнообразие белков позволяет им выполнять в живом организме множество различных функций, как структурных, так и метаболических.

Классификация белков.

Сложность строения белковых молекул и чрезмерное разнообразие их функций крайне затрудняют создание единой  четкой классификации белков на какой – либо одной основе. В таблице №2 и №3 и №4 приведены три  разные классификации белков, основанные на  различных их характеристиках.

Таблица №2. Классификация белков по их составу.

                                                                          Б е л к и .

                                                  ↓                                      ↓

                                         Простые                            Сложные

Состоят только из аминокислот.                           Состоят из глобулярных 

                                                                                  Белков и небелкового 

                                                                                  материала. Небелковую

                                                                                  часть  сложного белка 

                                                                                  называют простетической

                                                                                  группой.

Таблица №3. Классификация белков по их структуре

	Класс белков
	Характеристика
	Функция

	Фибриллярные
	Наиболее важна вторичная структура (третичная почти или совсем не выражена) Нерастворимы в воде Отличаются большой механической прочностью Длинные   параллельные   полипептидные   цепи, скрепленные   друг    с   другом    поперечными сшивками,   образуют   длинные   волокна   или слоистые структуры
	Выполняют в клетках и в организме структурные функции, например в составе соединительной ткани; к этой группе относятся среди других коллаген (сухожилия, межклеточное вещество костной ткани),  миозин (саркомеры мышц), фиброин   (шелк,   паутина),   кератин   (волосы, рога, ногти, перья)

	Глобулярные
	Наиболее важна третичная структура Подипептидные  цепи  свернуты   в   компактные глобулы Растворимы   легко  образуют  коллоидные сус​пензии
	Выполняют функции ферментов, антител (гло​булины сыворотки крови определяют имму​нологическую активность) и в некоторых слу​чаях гормонов (например, инсулин) Играют важную роль в протоплазме, удерживая в ней воду и некоторые другие вещества; спо​собствуют поддержанию молекулярной орга​низации

	Промежуточные
	Фибриллярной природы, но растворимые
	Примером   может   служить  фибриноген,   прев​ращающийся в  нерастворимый  фибрин при свертывании кроки


Структуры белков

Первичная структура.

Под  первичной структурой белка число и последовательность аминокислот, соединенных друг с другом пептидными связями в полипептидной цепи.В каждой аминокислоте содержатся одинаковые группировки атомов: аминогруппа – NH2  и карбоксильная группа – COOH. Участки молекул, лежащие вне амино- и карбоксильной групп, которыми отличаются аминокислоты, называют радикалами(R). Соединение аминокислот происходит через общие для них группировки: аминогруппой другой  аминокислоты соединяется с карбоксильной группой другой аминокислоты, при соединении их выделяется молекула воды. 

Вторичная структура.

Для всякого белка характерна помимо первичной ещё и определенная вторичная структура. Обычно белковая молекула напоминает растянутую пружину. Это так называемая α – спираль, стабилизируемая множеством водородных связей, возникающих между находящимися поблизости друг от друга CO- и NH- группами. Атом водорода NH-группы одной аминокислоты образует такую связь с атомом кислорода CO-группы другой аминокислоты, отстоящей от первой на четыре аминокислотных остатка(считая вдоль цепи назад).

Третичная структура .

У большинства белков полипептидные цепи свернуты особым образом в компактную глобулу. Способ свёртывания полипептидных цепей глобулярных белков называется третичной структурой. Третичная структура поддерживается уже обсуждавшимися выше связями трёх типов – ионными, водородными и дисульфидными, а также гидрофобными взаимодействиями. Белок при этом свёртывается таким образом , чтобы его гидрофобные боковые цепи были скрыты внутри молекулы, т.е. защищены от соприкосновения с водой, а гидрофильные боковые цепи, наоборот, выставлены наружу.

Четвертичная структура.

Многие белки с особо сложным строением состоят из нескольких полипептидных цепей, удерживаемых в молекуле вместе за счёт гидрофобных взаимодействий, а также при помощи водородных и ионных связей. Способ совместной упаковки и укладки этих полипептидных цепей называется четвертичной структурой белка. Четвертичная структура имеется, например, у гемоглобина. Его молекула состоит из четырех отдельных полипептидных цепей двух разных типов: из двух  α-цепей и двух β-цепей. Две α-цепи  содержат по 141 аминокислотному остатку, а две β-цепи  - по 146 остатков. Полную структуру гемоглобина определили Кендрью и Перуц. 

Биологические функции белков.
Белки-ферменты.

 В каждой живой клетке непрерывно происходят сотни биохимических реакций. В ходе этих реакций идут распад и окисление поступающих извне питательных веществ. Клетка использует энергию, полученную вследствие окисления питательных веществ; продукты их расщепления служат для синтеза необходимых клетке органических соединений. Быстрое протекание таких биохимических реакций обеспечивают катализаторы (ускорители реакций) – ферменты. Почти все ферменты являются белками. Каждый фермент обеспечивает одну или несколько реакций одного типа. 

Белки – регуляторы физиологических процессов. 

              В специальных клетках животных и растений производятся регуляторы физиологических процессов – гормоны. Многие гормоны- белки. К ним относятся все гормоны, производимые в особых клетках мозга, находящихся в гипоталамической части его и в гипофизе
Белки-транспортеры.

В крови, наружных клеточных мембранах, в цитоплазме и ядрах клеток есть различные транспортные белки. В крови имеются белки-транспортеры, которые узнают и связывают определённые гормоны и несут их к определенным клеткам. Такие клетки оснащены рецепторами, узнающими эти гормоны. В цитоплазме и ядрах есть рецепторы гормонов, через которые они осуществляют своё действие.

Белки-средства защиты организма.

Все живые клетки и организмы имеют свои защитные системы. У человека и животных одна из таких главных систем – это иммунная защита. В лимфоидных тканях производятся лимфоциты-клетки, способные синтезировать огромное разнообразие защитных белков – антител. Такие антитела носят название иммуноглобулинов. Иммуноглобулины состоят из четырёх белковых цепей. Они имеют участок, узнающий «пришельца», и участок, обеспечивающий «расправу» с ним.

Двигательная функция.

Двигательная функция обеспечивается специальными сократительными белками. Эти белки участвуют во всех движениях, к которым способны клетки и организмы: мерцание ресничек и биение жгутиков у простейших, сокращение мышц у многоклеточных животных, движение листьев у растений.

Строительная функция.
Белки участвуют в образовании всех клеточных мембран и органоидов клетки, а также внеклеточных структур.

Энергетическая функция.

Белки служат одним из источников энергии в клетке. При распаде 1г белка до конечных продуктов выделяется около 17 кДж. Однако белки используются как источник энергии, обычно когда истощаются иные источники, такие, как углеводы и жиры.

Исследования,проведенные в ходе проекта. 

Опрос среди учеников нашей школы.

· Знаете ли вы что такое белок?

· Какие функции выполняет белок в организме?

· В каких продуктах содержатся белки?

· Можно ли восполнить недостаток белков медикаментами?

· Какие заболевания могут развиваться при недостатке белков в организме?

· Почему опасна температура выше 40° С?
(Результаты опроса смотрите в Приложение №1)

ОПЫТЫ: качественные реакции на белки.
Биуретовая реакция

К 2–3 мл раствора белка в пробирке добавили 2–3 мл 10%-го раствора гидроксида натрия. К полученной смеси прилили 2–3 мл раствора сульфата меди(II). Пробирку встряхнули и наблюдали изменение цвета. Появляется фиолетовое окрашивание, что доказывает наличие пептидных связей.

Ксантопротеиновая реакция

В пробирку налили 2 мл раствора белка и добавили по каплям 0,5 мл концентрированного раствора азотной кислоты. Осторожно нагрели пробирку и наблюдали изменение цвета. Осадок окрашивается в ярко-желтый цвет, что доказывает наличие ароматических аминокислот в белке.
Реакция на серосодержащие аминокислоты.

К 2–3 мл раствора белка в пробирке добавили 2–3 мл ацетат свинца и добавили 2 мл щелочи. Пробирку встряхнули и наблюдали изменение цвета. Выпадает осадок черного цвета сульфида свинца (II)
Вывод:

В ходе  работы над проектом мы более подробно познакомились со строением белков, а так же выявили зависимость структуры белков от выполняемых в организме функций, обозначили важность белков для человека, а также провели качественные реакции на белки. Выявили уровень знаний учащихся и педагогов нашей школы о белках и представили итоги в виде диаграмм.
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