14.12.2020 Тема уроку :Білки – високомолекулярні біополімери, мономерами яких є амінокислоти.

Серед усіх речовин органічної природи білки займають особливе місце — вони становлять основу структури всіх живих систем і виконують ряд важливих функцій.

Білкові речовини були відомі людині з давніх - давен. Лише на початку XIII ст. було встановлено, що речовини, які містяться в соках рослин, екстрактах тваринних тканин, мають однакову природу. Вперше почав вивчати хімію білкових речовин Я.Бекаррі. У 1728 р. він виділив із пшеничного борошна білок — клейковину і дослідив деякі його властивості. У той же час білки вивчав і француз А.Фуркруа. Він грунтовно дослідив білки сироватки крові і назвав її три компоненти — желатин, абульмін, фібрин.

Вміст білків в організмі людини: у м'язах — 80%, в шкірі — 63%, в-печінці — 57%, в кістках — 28%.

До складу живих організмів входить 2*10  видів білків, із них 5 млн. — до складу людини і тварин.

Історія вивчення білків, разом з учнями характеризуємо виконану презентацію.

Хімічний склад білків
 Елементарний склад:                        Амінокислоти

Грен, 1809 р.                                     Браконно, 1820 р

-      C – 55 -60%                                             

-      глікокол(гідроліз желатину) 19-24%

-      N – 15- 18%

-      H – 6-8%

-      S – 0.4-2%

-      Деякі метали

 Що називають білками? (це високомолекулярні органічні сполуки, які складаються з великої кількості низькомолекулярних сполук – залишків амінокислот)

Практично всі білки побудовані з 20-ти α- амінокислот.

Назва «білок» походить від німецького слова “eiweis”, що означає «білок яйця». У 1839 р. датський вчений Мульдер, беручи до уваги важливе значення білків, запропонував для них назву «протеїн» (перший, найважливіший), у науці залишилися обидві ці назви – білки та протеїн.

 Розмір білка може вимірюватися за числом амінокислот або в одиницях молекулярної маси — дальтонах — Да (частіше, з-за великих розмірів молекули, в похідних одиницях — кілодальтонах — кДа). Найбільшим відомим одиничним білком є тітін (компонент саркомер м'язів), що містить понад 29 тис. амінокислот і має молекулярну масу 3 МДа, а найбільший внутрішньоклітинний білковий комплекс — комплекс ядерної пори хребетних тварин — має масу біля 125 МДа.

Найменший білок також важко визначити, багато білків. що мають ензиматичну активність, не перевищують за розміром кілька десятків амінокислот, багато пептидних гормонів мають ще менші розміри. Інколи найменшим білком вважать єдину невелику амінокислоту пролін, що має самостійну каталітичну активність.

Класифікація білків
              Склад                                                                 Будова

Прості                     Складні                        Фібрилярні      Глобулярні

1. Альбуміни    1.Фосфопротеїди               1.Кератин                 1. Альбуміни   

2. Глобуліни     2. Ліпопротеїди                 2. Калоген                 2. Глобуліни    

3. Проламіни    3. Нуклєпротеїди              3. Фібрин        

4. Протаміни    4. Хромопротеїди

5. Гістони          5. Металопротеїди

6. Глютеліни     6. Глікопротеїди

7. Протеїди

 Амфотерність амінокислот, їх здатність взаємодіяти між собою. Пептидний зв'язок. Утворення поліпептида. Записуємо з дошки пептидний залишок разом з радикалами на амінними залишками.


Прості і складні білки.

Хімічні властивості білків. 1. Гідроліз (кислотно-основний, ферментативний), в результаті якого утворються амінокислоти. 2. Денатурація – порушення природної структури білка під дією нагрівання або хімічних реагентів.

Кольорові  реакції на білки. 1. Ксантопротеїнова – взаємодія з концентрованою азотною кислотою, яка сопроводжується появою жовтого забарвлення. 2. Біуретова – взаємодія слаболужних розчинів білків с розчином сульфату  міді (II), в результаті якої  зявляється фиолетово-синє забарвлення.

Амінокислоти – мономери білків. Мономерними одиницями білкової молекули є 20 основних α-амінокислот. Всі вони – похідні карбонових кислот, в яких один атом Гідрогену заміщений аміногрупою. Всі амінокислоти відрізняються природою радикалу. 

Для побудови всіх білків використовують один набір із 20-ти різних амінокислот. Амінокислоти, які синтезуються в організмі називаються замінними (аспарагін, аланін, глутамін, глутамінова кислота, аспарагінова кислота, пролін, тирозин, цистеїн, серин, гліцин). Незамінні амінокислоти в організмі не синтезуються (метіонін, лізин, треонін, гістидин, аргінін, лейцин, ізолейцин, валін, фенілаланін, триптофан). Біологічна цінність білка визначається вмістом незамінних амінокислот. Сірковмісні амінокислоти – цистеїн та метіонін.

Всі амінокислоти характеризуються спільною властивістю – амфотерністю, бо кожна з них містить і кислотні, і основну групу.

Структурні рівні організації білкових молекул

Первинна – пептидний (поліпептидний) ланцюг, побудований із залишків амінокислот. Поліпептидний зв’язок. Зміна однієї кислоти призводить до зміни властивостей і функцій білка.

Вторинна, третинна, четвертинна структури – вищі рівні організації білкових молекул.

Вторинна – являє собою спіраль: α- або ß-спіраль; стабілізується водневими зв’язками, які виникають між оксисеном карбоксильної групи однієї амінокислоти і гідрогеном аміногрупи другої амінокислоти, яка відстоїть від неї на чотири амінокислотні залишки. α-спіраль (право- закручена) характерна для колагену (білок сполучної тканини), кератину (білок кігтів, нігтів, копит, рогів). ß-спіраль (розгорнуті зигзагоподібні пептидні ланцюги, які йдуть поруч) – фіброїн (білок шовку і павутиння).

Третинна – спіраль утворює глобулу. Стабілізується ця структура дисульфід ними зв’язками. Молекула скручується таким чином, що гідрофобні ділянки сховані в середині молекули, а гідрофільні розміщені назовні. У формуванні цієї структури беруть участь водневі, іонні зв’язки, гідрофобна взаємодія. За формо третинної структури білки поділяються на глобулярні (альбумін сироватки крові, міоглобін м’язів, ферментні білки) – мають еліпсовидну форму і фібрилярні – мають видовжену форму (палички, нитки). Серед фібрилярних:  кератини, колаген – структурні функції.

Четвертинна структура – утворюється при об’єднанні (агрегації) декількох поліпептидних ланцюгів або протомерів (субодиниць). Стабілізується лише гідрофобною взаємодією. Властива білкам, які мають 2-4 і більше парну кількість ланцюгів. Наприклад білок гемоглобін складається із 4 ланцюгів –  2α і 2ß, кожен з яких з’єднаний з небілковою сполукою – гемом. Білки, які мають четвертинну структуру, називають олігомерними. Олігомерні білки найчастіше побудовані з парного числа протомерів – від 2 до 4 (димери, тетрамери), рідше від 6 до 8, 10, 12 і більше.

Влативості білків:

Денатурація –  порушення природної структури білка, що супроводжується розгортанням поліпептидного ланцюга без зміни первинної структури (висока температура, механічна дія, концентровані луги, кислоти, важкі метали). Порушується четвертинна, третинна, вторинна структура.

Ренатурація – повернення структури в попередній стан або відновлення, коли припиняється дія пошкоджуючого фактора.

Деструкція – руйнування первинної структури білка. Необоротня навідміну від оборотньої денатурації.

Прості і складні білки

За складом виділяють прості і складні білки. Прості білки містять тільки амінокислоти. На відміну від них складні білки мають також неамінокислотні групи. Ці додаткові групи у складі складних білків називаються простетичними групами. Прикладами органічних простетичних груп в складі білків є гем, тіамін, біотин та інші. Неорганічні простетичні групи – іони металів (цинк, магній і молібден). До складних білків належать глікопротеїни, ліпопротеїни, хромопротеїни, нуклнопротеїни та інші.

Білки, що є ниткоподібними та нерозчинними у воді називають глобулярними (кератин, м’язові білки).

Фібрилярні білки – кулясті, розчинні у воді (гемоглобін, антитіла, білок курячих яєць, пепсин).

Функції білків:

· Будівельна або структурна: компоненти клітинних мембран, скелета клітин, клітинних стуктур, хрящів (колаген, еластин, кератин, фіброїн).

· Енергетична: при розщепленні 1г білків вивільняється 17,2 кДж енергії.

· Захисна: білки протромбін, тромбін, фібриноген беруть участь у зсіданні крові; антитіла захищають від антигенів; інтерферон – пригнічує розмноження вірусів; лізоцим – у слині бактерицидні властивості.

· Сигнальна: забезпечують подразливість (здійснюють білки, вбудовані в клітинну мембрану – вони здатні змінювати свою структуру (конформацію) і передавати сигнали.

· Рухова або скорочувальна: до складу м’язів входить актин і міозин; тубулін – до складу мікротрубочок, з яких побудовані війки і джгутики.

· Резервна: білки – запасні речовини: ендосперм рослин; зародок, яйцеклітина тварин.

· Транспортна: гемоглобін транспортує кисень і вуглекислий газ в крові, а міоглобін у м’язах.

· Протистояння несприятливим температурам: білки плазми крові запобігаютьб замерзанню.

· Регуляторна: гормони і нейрогормони регулюють обмін речовин.

·  Каталітична: білки – каталізатори у живих організмах – ферменти (ензими).

                                    Домашнє завдання

1.Параграф підручника 16 с.114-116.

Перегляньте відео матеріали до теми 

Функції білків

https://www.youtube.com/watch?v=1PdvpTDBqls
Будова, властивості, роль в життєдіяльності організмів білків

https://www.youtube.com/watch?v=J8gEaZMgwIg 
3. Пройдіть тест 
