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Т Е М А : АНИЛИН   КАК   ОРГАНИЧЕСКОЕ   СОЕДИНЕНИЕ

	Анилин – ароматический амин, в составе которого ароматический радикал фенил связан с аминогруппой


	                NH2
              анилин

            фениламин


Строение молекулы
          Строение молекулы анилина определяется строением аминогруппы и взаимным влиянием финил-радикала и аминогруппы друг на друга.
	               δ+

             :NH2
    δ-                  δ-

              δ-
	     В молекуле анилина неподеленная электронная  пара азота притягивается π-электронной системой бензоль-ного кольца.

     Электронная плотность на атоме азота уменьшается, и он слабее связывает ион водорода, поэтому анилин более слабое основание, чем предельные амины и аммиак.


          В бензольном кольце  происходит нарушение равномерного распределения электронной плотности, и в положениях 2,4,6 относительно аминогруппы, плотность увеличивается. Связи С-Н становятся полярными и ионы водорода приобретают повышенную реакционную активность.

           Водный раствор анилина не изменяет окраску индикаторов. Со слабы-ми кислотами и водой анилин практически не взаимодействует.

Физические свойства 

          Анилин представляет собой бесцветную маслянистую жидкость с характерным запахом, tкип =184оС, tпл =6ос. На воздухе быстро окисляется и приобретает красно-бурую окраску. ЯДОВИТ!!  Ароматические амины –концерогены!

Химические свойства

1. Галогенирование  по бензольному кольцу (качественная реакция)     [image: image1.jpg]



                                     2,4,6-триброманилин

2.  Взаимодействие с кислотами
а) неорганическими
                С6Н5NH2  +  HCl  → [ C6H5NH3 ]Cl
                                                       хлорид фениламмония
          б) с органическими
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Получение анилина
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Применение аминов
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ДОМАШНЕЕ   ЗАДАНИЕ

1. Законспектируйте материал данного урока в свою рабочую тетрадь  
2. Напишите структурные формулы изомеров состава С4Н11N и назовите их.

3. К какому классу относятся амины состава:

               СН3                                                      NН2
а) СН3 – С – СН2 – СН2 – СН3           б)

               NН2
4. Осуществите следующие превращения:

      CaC2 → C2H2  → C2H4  → C2H5Br  → C2H5NH2  

5. Какие амины образуются при восстановлении:

а) 2-нитропропана              б) 1-нитробутана

в) 2-нитро-2-метилпропан
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Т Е М А : ПОНЯТИЕ  ОБ  АМИНОКИСЛОТАХ.
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Классификация аминокислот

          Так как аминокислоты являются бифункциональными соединениями, широко распространенными в природе и имеющие большое значение  в строении и функционировании живых организмов, то для них существует множество видов классификации по разным показателям. Мы рассмотрим две, имеющие более других химическую основу.
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Изомерия аминокислот

	
	углеродного  скелета                          СН3
СН3 -  СН – СН2 – СООН         СН3 -  С – СООН    

           NH2                                                              NH2
3-аминобутанова кислота                      2-амино-2-метилпропановая кислота

	ИЗОМЕРИЯ 
	положения аминогруппы

CH3 – CH2 – αCH –COOH   CH3 – βCH – αCH2 – COOH
                        NH2                             NH2
      α – аминомасляная кислота                      β – аминомасляная кислота

	
	классов  соединений (с нитросоединениями)

 CH3 – CH2 – CH –COOH   CH3 – CH2 – CH2 – CH2NО2

                        NH2        
2-аминобутановая кислота                                 1- нитробутан                     


Номенклатура аминокислот

	1.
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	    Первая α-аминокислота – глицин – была выделена в 1820 году французским исследова-телем Браконно кислотным гидролизом различ-ных тканей (кожа, сухожилия, хрящи). В 1871 году Любавин показал роль α-аминокислот, как структурных элементов белка. 

Богаты аминокислотами следующие продукты: зерновые, бобовые, мясо, рыба, грибы, молочные продукты, яйца, арахис.


Природные аминокислоты
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        Природные аминокислоты (более 300) – существуют в свободном виде, в виде коротких пептидов или в комплексе с другими органическими веществами.
ДОМАШНЕЕ   ЗАДАНИЕ

1. Напишите формулы всех изомеров аминовалериановой кислоты и назовите их.

2. Какие виды изомерии характерны для аминокислот. Приведите примеры
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Физические  свойства  аминокислот
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Химические свойства аминокислот
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Таким образом, аминокислоты являются амфотерными органическими  соединениями и для них возможны реакции двух видов:
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Получение аминокислот 
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Биологическое  значение  аминокислот

          Биологическое значение α-аминокислот определяется тем, что они являются структурными единицами, из которых строятся все растительные и животные белки. Поступая вместе с пищей в организм, белки расщепляются на α-аминокислоты, которые организм использует для синтеза собственных белков.
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          В связи с этим аминокислоты делятся на заменимые и незаменимые. Заменимые аминокислоты синтезируются в организме. Незаменимые аминокислоты не синтезируются в организме и поступают только с пищей. Их недостаток в пище приводит к нарушению многих функций организма и, несмотря на достаточную калорийность питания, может быть причиной прекращения роста организма, истощения.
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           Некоторые аминокислоты применяют в качестве лечебных средств, например глутаминовую кислоту – при нервных заболеваниях, гистидин –при язве желудка. Производные аминобензойной кислоты – анестезин и новокаин – обладают обезболивающим действием, аминосалициловую кислоту применяют как противотуберкулезный препарат.

          Аминокислоты находят применение и в пищевой промышленности. Например, глутаминовую кислоту добавляют в консервы и пищевые концен-траты для улучшения вкуса.

ДОМАШНЕЕ   ЗАДАНИЕ

1. Законспектируйте материал урока в свои рабочие тетради.

2. Какие из веществ, формулы которых приведены, проявляют амфотер-ные свойства? Составьте для них уравнения реакций.

а)  СН3 – СН2 – С = О           б)     СН2 – СООН     в)  С6Н5 – NH2
                           H                          NH2
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Т Е М А: СТРУКТУРА   БЕЛКОВЫХ МОЛЕКУЛ

В состав белков входят: углерод, водород, азот, кислород, сера. Часть белков образует комплек​сы с другими молекулами, содержащими фосфор, железо, цинк и медь. Белки обладают большой мо​лекулярной массой: молекулярная масса альбумина (одного из белков яйца) - 36000, гемоглобина -152000, миозина (одного из белков мышц) - 500000. Для сравнения: молекулярная масса спирта - 46, уксусной кислоты - 60, бензола - 78.

Белки являются непериодичными полимерами, мономерами которых являются аминокислоты. В клет​ках и тканях обнаружено свыше 170 различных аминокислот, но в состав белков входит лишь 26. При​чем 6 из них являются нестандартными. Они образуются в результате модификации стандартных аминокислот уже после их включения в полипептидную цепь. Поэтому обычными компонентами бел​ков считают лишь 20 α-аминокислот.

В зависимости от того, могут ли аминокислоты синтезироваться в организме, раз​личают: заменимые аминокислоты - десять аминокислот, синтезируемых в организме; незамени​мые аминокислоты — аминокислоты, которые в организме не синтезируются. Незаменимые амино​кислоты должны поступать в организм вместе с пищей.

В зависимости от аминокислотного состава, белки бывают: полноценными, если содер​жат весь набор аминокислот; неполноценными, если какие-то аминокислоты в их составе отсутствуют. Различают простые - белки, состоящие только из аминокислот (фибрин, трипсин) и сложные - белки, содержащие помимо аминокислот еще и небелковую - простетическую группу. Она может быть пред​ставлена ионами металлов (металлопротеины - гемоглобин), углеводами (гликопротеины), липидами (липопротеины), нуклеиновыми кислотами (нуклеопротеины).

Все аминокислоты содержат хотя бы одну карбоксильную группу (-СООН) и одну аминогруппу (-NH2). Остальная часть молекулы представлена R-группой. В зависимости от количества аминогрупп и кар​боксильных групп, входящих в состав аминокислот, различают: нейтральные аминокислоты, имею​щие одну карбоксильную группу и одну аминогруппу; основные аминокислоты, имеющие более одной аминогруппы; кислые аминокислоты, имеющие более одной карбоксильной группы.
Аминокислоты являются амфотерными соединениями, так как в растворе они могут выступать как в роли кислот, так и в роли оснований. В водных растворах аминокислоты существуют в разных ионных формах. Это зависит от рН раствора и от того, какая аминокислота: нейтральная, кислая или основная.
♣ Пептиды - органические вещества,  состоящие из остатков аминокислот, соединенных пептидной связью.
Образование пептидов происходит в результате реакции конденсации аминокислот. При взаимо​действии аминогруппы одной аминокислоты с карбоксильной группой другой между ними возникает ковалентная азот-углеродная связь, которую называют пептидной.
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          В состав белков входит 20 различных аминокислот, отсюда следует огромное многообразие белков при различных комбинациях аминокислот. Как из 33 букв алфавита можно составить бесконечное число слов, так из 20 аминокислот – бесконечное множество белков.
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          Выполнение белками определенных специфических функций зависит от пространственной кон​фигурации их молекул. Кроме того, клетке энергетически невыгодно держать белки в развернутой форме - в виде цепочки. Поэтому полипептидны цепи подвергаются укладке, приобретая определенную трехмерную структуру, или конформацию. Образование компактных конформаций возможно благо​даря возникновению внутримолекулярных и межмолекулярных связей (прежде всего, водородных), воз​никающих между различными группировками аминокислотных остатков полипептидных цепей, а также в результате гидрофобных взаимодействий между неполярными радикалами. Выделяют 4 уровня про​странственной организации белков:
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Внешние факторы (изменение температуры, солевого состава среды, рН, радиация) могут вызывать нарушение структурной организации молекулы белка. Процесс утраты трехмерной конформации, прису​щей данной молекуле белка, называют денатурацией. Причиной денатурации является разрыв связей, стабилизирующих определенную структуру белка. Причем первоначально рвутся наиболее слабые связи, а при ужесточении условий - и более сильные. Поэтому сначала утрачивается четвертичная, затем тре​тичная и вторичная структуры. Вместе с тем денатурация не сопровождается разрушением полипептид​ной цепи. Изменение пространственной конфигурации приводит к изменению свойств белка и, как следст​вие, делает невозможным выполнение белком свойственных ему биологических функций. Денатурация может быть обратимой, если возможно восстановление свойственной белку структуры. Такой денатура​ции подвергаются, например, рецепторные белки мембраны, процесс восстановления структуры белка после денатурации называется ренатурацией. Если восстановление пространственной конфигурации бел​ка невозможно, то денатурация называется необратимой. Обычно это происходит при разрыве большого количества связей, например, при варке яиц. 
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Т Е М А: ХИМИЧЕСКИЕ   СВОЙСТВА   БЕЛКОВ
БЕЛОК – высшая форма развития органических веществ,

имеет много функциональных групп, отнести к определенному классу нельзя

1. Гидролиз  под действием кислот или ферментов
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2. Горение белков
Белки горят с образованием азота, углекислого газа и воды, а также некоторых других веществ. Горение сопровождается характерным запахом жженных перьев.

3. Денатурация белков  при нагревании, под действием спирта, солей тяжелых металлов
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                 Белок + С2Н5ОН →  денатурация                  Белок  + CuSO4 → денатурация

4. Цветные реакции белков          
а)  биуретовая реакция – на пептидные связи
       р-р белка + Сu(OH)2  →  красно-фиолетовое  окрашивание           

           б) ксантопротеиновая реакция – на бензольное кольцо

                 р-р белка + HNO3 (конц)  →  желтое окрашивание

           в) цистеиновая реакция – на аминокислоты содержащие серу
                 р-р белка  +  NaOH  +  Pb(CH3COO)2  →  черный осадок

                                                                                       ацетат свинца
Биологические  функции  белков

          В случае белков биологические функции исключительно разнообразны. Некоторые из белков проявляют свойства гормонов, регулирующих различные процессы обмена веществ (например, инсулин несет ответственность за поддержание уровня сахара в крови); другие белки действуют как катализаторы, их называют ферментами. Практически все биохимические реакции протекают при участии ферментов, каждый из которых строго специализирован. Так, фермент катализа превращает в организме человека пероксид водорода в воду; химотрипсин образуется в поджелудочной железе и играет важную роль в процессе пищеварения; с помощью фермента глюкозаоксидазы  можно определить содержание глюкозы.

          Функции некоторых белков крови заключаются в образовании антител, обусловливающих сопротивляемость к заболеваниям, а так называемые нуклеопротеиды входят в качестве важной составной части в гены, которые несут наследственную информацию и передают ее в процессе деления клетки.

ДОМАШНЕЕ   ЗАДАНИЕ

1. Законспектируйте материал урока в свои рабочие тетради.

2. Охарактеризуйте строение белковых молекул. За счет чего происходит образование вторичных и третичных структур?

3. Какие химические соединения используются в организме для синтеза белков?

4. Какие качественные реакции доказывают наличие белка?

5. За счет чего происходит образование пептидной связи?
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ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА

Т Е М А: ХИМИЧЕСКИЕ   СВОЙСТВА   БЕЛКОВ
Ц е л ь   р а б о т ы : на практике закрепить знания о физических и химиче

              ских свойствах белков, рассмотреть протекание качественных  

             «цветных» реакций на белки, повторить навыки выполнения химиче

             ского эксперимента и работы с нагревательными приборами.
О б о р у д о в а н и е   и   р е а к т и в ы : штатив с пробирками, источник  на       

              гревания, водный раствор белка куриного яйца, ацетата свинца  

              (CH3COO)2Pb, гидроксида натрия NaOH, сульфата меди  (II) CuSO4. 

              концентрированные растворы азотной кислоты HNO3.гидроксида 

              аммония NH4OH, этилового спиртаC2H5OH. 
Т е х н и к а   б е з о п а с н о с т и
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	В Н И М А Н И Е !!!

 При термических ожогах на обожженное место наложите марлевую  повязку, смоченную концентрированным раствором перманганата калия. Соблюдайте осторожность при работе с твердыми щелочами. При попадании их на кожу смойте большим количеством проточной  воды и наложите повязку, смоченную раствором борной кислоты.


О п ы т 1. Растворение белка в воде 
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	В колбу или стеклянный стакан налейте 150-200 мл дистиллированной воды и аккуратно вылейте белок одного куриного яйца. Интенсивно перемешайте содержимое  (этот раствор используйте для дальнейших опытов).

	
	наблюдения   [image: image40.jpg]XumMunuyeckme CBOMCTBAa 6E/IKOB

® 1. leHaTypaums. Pa3pyLueHne TPETUYHOV 1 BTOPUYHOIA
CTPYKTYpbI (C COXpaHeHVeM NepBrNYHOI) HasblBaeTcs
[leHaTypauueii. [leHaTypauus npoucxoanT Npu HarpeaHuu,
M3MEHEHUN KNCIOTHOCTU cpefbl, AefiCTBIN U3/TyYeHUs.
2. T'maponus 6enKoB — Heo6paTrMoe paspyLLeHne NepBUYHON
CTPYKTYpbl B KIC/IOM W/ LLEMIOYHOM pacTBOpe C 06pasoBaH/ieM
aMWHOKICIIOT. AHa/N3MPYS MPOAYKTbI TMAPO/N3a, MOXHO
onpeaennTb KOfMYeCTBEHHbI 1 Ka4eCTBeHHbI cocTas 6e/1KoB.







О п ы т 2. Термическая денатурация белка
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	В пробирку налейте 1,5-2 мл водного раствора белка из опыта 1 и осторожно нагрейте на спиртовке до видимых изменений.
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О п ы т 3. Денатурация белка под действием спирта
	[image: image43.jpg]XumMunuyeckme CBOMCTBAa 6E/IKOB

® 1. leHaTypaums. Pa3pyLueHne TPETUYHOV 1 BTOPUYHOIA
CTPYKTYpbI (C COXpaHeHVeM NepBrNYHOI) HasblBaeTcs
[leHaTypauueii. [leHaTypauus npoucxoanT Npu HarpeaHuu,
M3MEHEHUN KNCIOTHOCTU cpefbl, AefiCTBIN U3/TyYeHUs.
2. T'maponus 6enKoB — Heo6paTrMoe paspyLLeHne NepBUYHON
CTPYKTYpbl B KIC/IOM W/ LLEMIOYHOM pacTBOpe C 06pasoBaH/ieM
aMWHOKICIIOT. AHa/N3MPYS MPOAYKTbI TMAPO/N3a, MOXHO
onpeaennTb KOfMYeCTBEHHbI 1 Ka4eCTBeHHbI cocTas 6e/1KoB.





	В пробирку налейте1,5-2 мл раствора белка из опыта 1 и осторожно по каплям добавляйте концентрированный этиловый спирт до видимых изменений.
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О п ы т 4. Биуретовая реакция
	[image: image45.jpg]XumMunuyeckme CBOMCTBAa 6E/IKOB

® 1. leHaTypaums. Pa3pyLueHne TPETUYHOV 1 BTOPUYHOIA
CTPYKTYpbI (C COXpaHeHVeM NepBrNYHOI) HasblBaeTcs
[leHaTypauueii. [leHaTypauus npoucxoanT Npu HarpeaHuu,
M3MEHEHUN KNCIOTHOCTU cpefbl, AefiCTBIN U3/TyYeHUs.
2. T'maponus 6enKoB — Heo6paTrMoe paspyLLeHne NepBUYHON
CTPYKTYpbl B KIC/IOM W/ LLEMIOYHOM pacTBOpe C 06pasoBaH/ieM
aMWHOKICIIOT. AHa/N3MPYS MPOAYKTbI TMAPO/N3a, MOXHO
onpeaennTb KOfMYeCTBEHHbI 1 Ka4eCTBeHHbI cocTas 6e/1KoB.





	В пробирку прилейте 2 мл раствора белка из опыта 1 и добавь​те 2 мл раствора щелочи, а затем несколько капель рас​твора сульфата меди (II)  CuSO4.

	
	наблюдения            [image: image46.jpg]XyMyyeckyie cBovicTBa berikoB

Jleranypalys— HapyleRye. pnpoLHOY CTPYKTYPL 6E/ika Mos
LEVICTBYIEM, HATPEBAHYS WV XVIMVHECKVIX PEATEHTOB.

LleHanypypoBaHHsIV GEIoK TEpSET CBOoY BYo/IomIYecKE
CBOVICTBA.

L po/iYI3 GENIKOBI— PaspyILiEHVIE TEPBYHHOV CTRYKTYPLI GEKa
110, LENCTBYEM KVICIIOT; LUEIOHEV WiV GOEPMEHTIOB,, IPYBOASILEE K
0DPAZOBAHYI0) 8- AMVIHOKYICIIOT; V3. KOTIOPAIX OH| bbIJi COCTAB/IEH;
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О п ы т 5. Ксантопротеиновая реакция 

	[image: image47.jpg]XumMunuyeckme CBOMCTBAa 6E/IKOB

® 1. leHaTypaums. Pa3pyLueHne TPETUYHOV 1 BTOPUYHOIA
CTPYKTYpbI (C COXpaHeHVeM NepBrNYHOI) HasblBaeTcs
[leHaTypauueii. [leHaTypauus npoucxoanT Npu HarpeaHuu,
M3MEHEHUN KNCIOTHOCTU cpefbl, AefiCTBIN U3/TyYeHUs.
2. T'maponus 6enKoB — Heo6paTrMoe paspyLLeHne NepBUYHON
CTPYKTYpbl B KIC/IOM W/ LLEMIOYHOM pacTBOpe C 06pasoBaH/ieM
aMWHOKICIIOT. AHa/N3MPYS MPOAYKTbI TMAPO/N3a, MOXHO
onpeaennTb KOfMYeCTBEHHbI 1 Ka4eCTBeHHbI cocTas 6e/1KoB.





	В пробирку с 2 мл раствора белка из опыта 1 влейте несколько капель концентрированной азотной кислоты HNO3.. Нагрейте со​держимое пробирки. Охладите смесь и добавьте к ней по каплям 2—3 мл нашатырного спирта NH4OH.
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Jleranypalys— HapyleRye. pnpoLHOY CTPYKTYPL 6E/ika Mos
LEVICTBYIEM, HATPEBAHYS WV XVIMVHECKVIX PEATEHTOB.

LleHanypypoBaHHsIV GEIoK TEpSET CBOoY BYo/IomIYecKE
CBOVICTBA.

L po/iYI3 GENIKOBI— PaspyILiEHVIE TEPBYHHOV CTRYKTYPLI GEKa
110, LENCTBYEM KVICIIOT; LUEIOHEV WiV GOEPMEHTIOB,, IPYBOASILEE K
0DPAZOBAHYI0) 8- AMVIHOKYICIIOT; V3. KOTIOPAIX OH| bbIJi COCTAB/IEH;

SESCTBIHHLIZ OS2 KUY Hel D0
ByyperoBas KcaHronporenHoBasi





	


О п ы т 6. Взаимодействие с солями металлов
	 [image: image49.jpg]XumMunuyeckme CBOMCTBAa 6E/IKOB

® 1. leHaTypaums. Pa3pyLueHne TPETUYHOV 1 BTOPUYHOIA
CTPYKTYpbI (C COXpaHeHVeM NepBrNYHOI) HasblBaeTcs
[leHaTypauueii. [leHaTypauus npoucxoanT Npu HarpeaHuu,
M3MEHEHUN KNCIOTHOCTU cpefbl, AefiCTBIN U3/TyYeHUs.
2. T'maponus 6enKoB — Heo6paTrMoe paspyLLeHne NepBUYHON
CTPYKTYpbl B KIC/IOM W/ LLEMIOYHOM pacTBOpe C 06pasoBaH/ieM
aMWHOKICIIOT. AHa/N3MPYS MPOAYKTbI TMAPO/N3a, MOXHO
onpeaennTb KOfMYeCTBEHHbI 1 Ka4eCTBeHHbI cocTas 6e/1KoB.





	В пробирку налейте 1,5-2 мл раствора белка из опыта 1, 1 мл раствора ацетета свинца (CH3COO)2Pb и 0,5 мл раствора гидроксида натрия NaOH. Содержимое пробирки осторожно нагрейте..

	
	наблюдения   [image: image50.jpg]KauyecTBeHHble peakuum 6enkoB:

3. IlucTenHOBasI peaKIHs
(Ha amunoxucaomsl, codepircausue cepy):

Benok + NaOH + Pb(CH3COO)2 2> uepnoe







	


Вопросы для самостоятельных выводов
1. Насколько хорошо белок растворяется в воде? Каков внешний вид полученного раствора? К какой группе растворов его можно отнести? На основании ответов сформулируйте краткий вывод

2. Насколько интенсивно протекает процесс? Какие видимые изменения с ним происходят? Возможен ли обратный процесс? Как данный процесс называется? За счет каких структурных изменений он происходит?

3. Какие изменения происходят с раствором белка и насколько они интенсивны? Сходны ли они внешне с изменениями в опыте 2? Какой процесс протекает с участием спирта?

4. Какую окраску приобретает раствор? Как называются подобные реакции? О присутствии каких групп в составе белковых молекул  можно утверждать на основе результатов данной реакции?

5. Как изменяется окраска исходного раствора на каждой стадии проведения опыта? Какое специфическое название имеет данная реакция? О присутствии каких остатков в молекуле белка можно предполагать на основе результатов данного опыта?

6. Как изменяется окраска исходного раствора в ходе реакции? О наличии каких элементов в составе белковых молекул можно утверждать на основе результатов данной реакции?

Данные лабораторной работы оформите в виде таблицы

	 №

п/п
	Ход работы
	Наблюдения
	Уравнения реакций
	Выводы

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	


Контрольные вопросы

1. Какие группы атомов и типы связей наиболее характерны для большинства белковых молекул?

2. Где белки встречаются в природе и каково их значение?

3. Охарактеризуйте три структуры белка.

4. какие химические свойства характерны для белков?

5. Что такое денатурация? Какие внешние факторы могут вызвать ее?

6. Охарактеризуйте заменимые и незаменимые аминокислоты. Какие из них синтезируются только в живом организме?

7. Какие качественные реакции доказывают наличие белка?

8. За счет чего происходит образование пептидных связей? Приведите пример получения трипептида.

9. В чем сущность биосинтеза белка?

10. Каким путем решается проблема удовлетворения потребностей человека белками?

О Т Ч Е Т 
Ц е л ь   р а б о т ы : на практике закрепить знания о физических и химиче

              ских свойствах белков, рассмотреть протекание качественных  

             «цветных» реакций на белки, повторить навыки выполнения химиче

             ского эксперимента и работы с нагревательными приборами.
О б о р у д о в а н и е   и   р е а к т и в ы : штатив с пробирками, источник  нагревания, водный раствор белка куриного яйца, ацетата свинца (CH3COO)2Pb. гидроксида натрия NaOH, сульфата меди  (II) CuSO4. концентрированные растворы азотной кислоты HNO3.гидроксида аммония NH4OH, этилового спиртаC2H5OH. 

	 №

п/п
	Ход работы
	Наблюдения
	Уравнения реакций
	Выводы

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Растворение белка в воде

	
	В колбу или стеклянный стакан наливаем 150-200 мл дистиллированной воды и аккуратно выливаем белок одного куриного яйца. Интенсивно перемешиваем содержимое  
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	 2.  Термическая денатурация белка

	
	В пробирку наливаем 1,5-2 мл водного раствора белка из опыта 1 и осторожно нагреваем на спиртовке до видимых изменений.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	 3.  Денатурация белка под действием спирта

	
	В пробирку наливаем1,5-2 мл раствора белка из опыта 1 и осторожно по каплям добавляем концентрированный этиловый спирт до видимых изменений.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	 4. Биуретовая реакция

	
	В пробирку приливаем 2 мл раствора белка из опыта 1 и добавляем 2 мл раствора щелочи, а затем несколько капель рас​твора сульфата меди (II)  CuSO4.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	5. Ксантопротеиновая реакция 

	
	В пробирку с 2 мл раствора белка из опыта 1вливаем несколько капель концентрированной азотной кислоты HNO3.. Нагреваем со​держимое пробирки. Охлаждаем смесь и добавляем к ней по каплям 2—3 мл нашатырного спирта NH4OH
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	6. Взаимодействие с солями металлов

	
	В пробирку налейте 1,5-2 мл раствора белка из опыта 1, 1 мл раствора ацетета свинца (CH3COO)2Pb и 0,5 мл раствора гидроксида натрия NaOH. Содержимое пробирки осторожно нагрейте
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольные вопросы

Вопрос 1. ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вопрос 2 ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Работу выполнил

студент гр. ____

________________________
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 1 
         1. Какое определение неправильно характеризует белки?
        а)  белки – это высокомолекулярные пептиды
        б)  белки – это бифункциональные полимеры   
        в)  белки – это ферменты  
 г)  белки – это полипептиды, образованные остатками α-аминокислот
         2. В состав белков обычно не входит химический элемент
            а)  азот                        б) сера
            в)  фосфор                  г)  кислород
         3. Первичная структура белка – это
            а) последовательность аминокислот в белке
            б) аминокислотный состав белка   
            в) молекулярная формула белка
            г) строение α-спирали белка
4. Денатурация белков приводит к разрушению
            а)  пептидных связей     б) первичной структуры  
            в)  водородных связей   г)  вторичной и третичной структуры
5.  Гидролиз белков происходит в условиях
        а)  при кипячении с концентрированной соляной кислотой  
        б)  под действием избытка щелочи   
        в)  под действием ферментов        г)  при добавлении кипяченой воды
6.  Общая качественная реакция на белки и пептиды –
            а)  ксантопротеиновая реакция    б)  реакция Льюиса   
            в)  биуретовая реакция                  г)  реакция Эдмана
7.  Из  перечисленных веществ к белкам не относится
            а)  гемоглобин                   б)  инсулин   
            в)  пенициллин                  г)  рибонуклеаза
8.  При  действии концентрированной азотной кислоты на белок появляется  …  окрашивание
           а)  фиолетовое                    б)  голубое   
           в)  желтое                            г)  красное 
9.  Карбоксил и аминогруппа в белках связаны
           а)  ионной связью               б) пептидной связью  
           в)  водородной связью       г)  аминной связью
10. Белки обладают свойствами 
            а)  кислот                                    б)  оснований   
            в)  амфотерных соединений     г)  спиртов
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 2
1.  Вторичная структура белковой молекулы(спираль) образуется благодаря
            а)  дисульфидным мостикам   б)  пептидным связям  
            в)  водородным связям             г)  сложноэфирным мостикам
2.  При нагревании белков в растворах кислот и щелочей происходит
           а)  гидролиз                               б)  растворение  
           в)  денатурация                          г)  выпадение белков
3.  Результатом  гидролиза белков является образование
            а)  первичной структуры белка       б)  декстринов  
            в)  α-аминокислот              г) мочевины, углекислого газа и воды
4.  Для  всех белков характерны свойства
            а)  растворимость и свертывание   б)  амфотерность и денатурация                  
            в)  гидролиз и растворимость в солях   г) летучесть и горение
5.  Химическая связь, образующая первичную структуру белка
            а)  водородная                                 б)  ионная   
            в) ковалентная неполярная            г)  пептидная  
6.  Последовательность чередования аминокислотных звеньев в  
     полипептидной цепи является структурой белка
           а)  первичной                              б)  вторичной   
           в)  третичной                              г)  четвертичной
7.  Признак ксантопротеиновой реакции распознавания белков
                а)  запах жженых перьев           б)  желтое окрашивание   
                в) фиолетовое окрашивание      г)  выделение газа
8.  В состав белков входят 
           а)  α – аминокислоты                 б)  β - аминокислоты   
           в)  δ - аминокислоты                  г)  Q - аминокислоты
9.  Реакция, характерная для белка
           а)  гидратация                             б)  гидролиз    
           в)  гидрирования                         г)  дегидрирования
10. Цилиндрическая конфигурация полипептидной цепи белка   
      является структурой:
           а)  первичной                              б)  вторичной   
           в)  третичной                              г)  четвертичной
ТЕСТ
по теме «Белки» 
вариант 3
1.  Химическая связь, образующая вторичную структуру белка
           а)  водородная                            б)  ионная   
           в)  пептидная                              г)  ковалентная полярная
2.  Признак биуретовой реакции распознавания белков
            а) желтое окрашивание             б)  выделение газа
            в) фиолетовое окрашивание      г)  запах жженых перьев 
3.  Третичная структура белка:
            а)  конфигурация полипептидной спирали в пространстве  
            б)  главная характеристика белка  
            в)  положение белковой молекулы в живой клетке организма  
            г)  положение белковой молекулы в тройной системе координат 
4.  При  действии концентрированной азотной кислоты на белок  
     появляется  …  окрашивание
           а)  фиолетовое                    б)  зеленое
           в)  синее                              г)  желтое   
5.  Вторичная структура белковой молекулы(спираль) образуется 
     благодаря
            а)  дисульфидным мостикам   б)  пептидным связям  
            в)  водородным связям             г)  сложноэфирным мостикам
6.  Общая качественная реакция на белки и пептиды –
            а)  ксантопротеиновая реакция    б)  реакция Льюиса   
            в)  биуретовая реакция                  г)  реакция Эдмана
7.  Из  перечисленных веществ к белкам не относится
            а)  гемоглобин                   б)  инсулин   
            в)  пенициллин                  г)  рибонуклеаза
8.  Цилиндрическая конфигурация полипептидной цепи белка   
      является структурой:
           а)  первичной                              б)  вторичной   
           в)  третичной                              г)  четвертичной
9.  Карбоксил и аминогруппа в белках связаны
           а)  ионной связью               б) пептидной связью  
           в)  водородной связью       г)  аминной связью
10. Белки обладают свойствами 
            а)  кислот                                    б)  оснований   
            в)  амфотерных соединений     г)  спиртов

ТЕСТ
по теме «Белки»
вариант 4
1. Какое определение неправильно характеризует белки?
а)  белки – это высокомолекулярные пептиды
б)  белки – это полипептиды, образованные остатками α-аминокислот
в)  белки – это ферменты  
 г) белки – это бифункциональные полимеры   
     2.  В состав белков обычно не входит химический элемент
            а)  азот                        б) сера
            в)  фосфор                  г)  кислород
     3.  Денатурация белков приводит к разрушению
            а)  пептидных связей     б)  вторичной и третичной структуры  
            в)  водородных связей   г)  первичной структуры
     4.  Гидролиз белков происходит в условиях
а)  при кипячении с концентрированной соляной кислотой  
б)  под действием ферментов           
в) под действием избытка щелочи    г)  при добавлении кипяченой воды
     5.  При  действии концентрированной азотной кислоты на белок 
           появляется  …  окрашивание
           а)  фиолетовое                    б)  голубое   
           в)  желтое                            г)  красное 
6.  Карбоксил и аминогруппа в белках связаны
           а)  ионной связью               б) пептидной связью  
           в)  водородной связью       г)  аминной связью
7.  При нагревании белков в растворах кислот и щелочей происходит
           а)  денатурация                   б)  растворение  
           в)  гидролиз                         г)  выпадение белков
     8.  Результатом  гидролиза белков является образование
            а)  первичной структуры белка       б)  α-аминокислот              
            в)  декстринов             г) мочевины, углекислого газа и воды
9.  Химическая связь, образующая первичную структуру белка
            а)  водородная                            б)  ионная   
            в)  пептидная                              г)  ковалентная неполярная
    10.  Последовательность чередования аминокислотных звеньев в полипеп 
           тидной цепи является структурой белка
           а)  первичной                              б)  вторичной   
           в)  третичной                              г)  четвертичной
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 5
1. В состав белков входят 
           а)  α – аминокислоты                 б)  β - аминокислоты   
           в)  δ - аминокислоты                  г)  Q – аминокислоты
     2.  Первичная структура белка – это
            а) строение α-спирали белка            б) аминокислотный состав белка   
            в) молекулярная формула белка
            г) последовательность аминокислот в белке
     3.  Признак ксантопротеиновой реакции распознавания белков
                 а)  запах жженых перьев           б)  желтое окрашивание   
                в) фиолетовое окрашивание      г)  выделение газа
    4.  Химическая связь, образующая вторичную структуру белка
           а)  водородная                            б)  ионная   
           в)  пептидная                              г)  ковалентная полярная
    5.  Третичная структура белка:
            а)  конфигурация полипептидной спирали в пространстве  
            б)  главная характеристика белка  
            в)  положение белковой молекулы в живой клетке организма  
            г)  положение белковой молекулы в тройной системе координат 
     6.  При  действии концентрированной азотной кислоты на белок появляет-             
         ся …  окрашивание
           а)  фиолетовое                    б)  голубое   
           в)  желтое                            г)  красное 
     7.  Общая качественная реакция на белки и пептиды –
            а)  ксантопротеиновая реакция    б)  реакция Льюиса   
            в)  биуретовая реакция                  г)  реакция Эдмана
8.  Из  перечисленных веществ к белкам не относится
            а)  гемоглобин                   б)  инсулин   
            в)  пенициллин                  г)  рибонуклеаза
9.  Вторичная структура белковой молекулы(спираль) образуется благо- 
     даря
            а)  дисульфидным мостикам   б)  пептидным связям  
            в)  водородным связям             г)  сложноэфирным мостикам
    10.  Для  всех белков характерны свойства
            а)  растворимость и свертывание   б)  амфотерность и денатурация                  
            в)  гидролиз и растворимость в солях   г) летучесть и горение
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 6
1.  Гидролиз белков происходит в условиях
         а)  при кипячении с концентрированной соляной кислотой  
         б)  при добавлении кипяченой воды
         в)  под действием ферментов     г)  под действием избытка щелочи   
2.  Общая качественная реакция на белки и пептиды –
            а)  ксантопротеиновая реакция    б)  реакция Льюиса   
            в) реакция Эдмана                         г)  биуретовая реакция                  
3.  Белки обладают свойствами 
            а)  кислот                                    б)  оснований   
            в)  амфотерных соединений     г)  спиртов
4.  При нагревании белков в растворах кислот и щелочей происходит
           а)  гидролиз                             б)  растворение  
           в)  денатурация                       г)  выпадение белков
5.  Химическая связь, образующая первичную структуру белка
            а)  водородная                            б)  ионная   
            в)  пептидная                              г)  ковалентная неполярная
6.  Последовательность чередования аминокислотных звеньев в поли 
     пептидной цепи является структурой белка
           а)  четвертичной                        б)  вторичной   
           в)  первичной                             г) третичной   
7.  Цилиндрическая конфигурация полипептидной цепи белка являет
     ся структурой:
           а)  первичной                              б)  вторичной   
           в)  третичной                              г)  четвертичной
8.  Химическая связь, образующая вторичную структуру белка
           а)  водородная                            б)  ионная   
           в)  пептидная                              г)  ковалентная полярная
9.  При  действии концентрированной азотной кислоты на белок появляется  …  окрашивание
           а)  фиолетовое                    б)  зеленое
           в)  синее                              г)  желтое   
10. Какое определение неправильно характеризует белки?
          а)  белки – это высокомолекулярные пептиды
          б)  белки – это бифункциональные полимеры   
          в)  белки – это ферменты  
        г)  белки – это полипептиды, образованные остатками α-аминокислот
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 7
1.  Первичная структура белка – это
            а) последовательность аминокислот в белке
            б) аминокислотный состав белка   
            в) молекулярная формула белка
            г) строение α-спирали белка
           2.  Денатурация белков приводит к разрушению
            а)  пептидных связей     б) первичной структуры  
            в)  водородных связей   г)  вторичной и третичной структуры
3.  Общая качественная реакция на белки и пептиды –
            а)  биуретовая реакция           б)  реакция Льюиса   
            в)  реакция Эдмана                 г)  ксантопротеиновая реакция    
4.  Из  перечисленных веществ к белкам не относится
            а)  пенициллин                       б)  инсулин   
            в)  гемоглобин                        г)  рибонуклеаза
5.  Карбоксил и аминогруппа в белках связаны
           а)  ионной связью               б) пептидной связью  
           в)  водородной связью       г)  аминной связью
6.  Белки обладают свойствами 
            а)  кислот                                    б)  оснований   
            в)  амфотерных соединений     г)  спиртов
    7.  Результатом  гидролиза белков является образование
            а)  первичной структуры белка       б)  декстринов  
            в)  α-аминокислот              г) мочевины, углекислого газа и воды
8.  Вторичная структура белковой молекулы(спираль) образуется бла
     годаря
            а)  дисульфидным мостикам         б)  пептидным связям  
            в)  сложноэфирным мостикам       г)  водородным связям             
     9.  Признак биуретовой реакции распознавания белков
                а)  запах жженых перьев           б)  желтое окрашивание   
                в) фиолетовое окрашивание      г)  выделение газа
  10.  В состав белков входят 
           а)  α – аминокислоты                 б)  β - аминокислоты   
           в)  δ - аминокислоты                  г)  Q - аминокислоты
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 8.
1.  В состав белков входят 
           а)  Q – аминокислоты                 б)  β - аминокислоты   
           в)  δ - аминокислоты                   г)  α - аминокислоты
2.  Реакция, характерная для белка
           а)  гидратация                             б)  гидролиз    
           в)  гидрирования                         г)  дегидрирования
3.  Химическая связь, образующая вторичную структуру белка
           а)  водородная                            б)  ионная   
           в)  пептидная                              г)  ковалентная полярная
4.  Признак биуретовой реакции распознавания белков
            а) желтое окрашивание             б)  выделение газа
            в) фиолетовое окрашивание      г)  запах жженых перьев 
     5.  При  действии концентрированной азотной кислоты на белок появ- 
         ляется  …  окрашивание
           а)  фиолетовое                    б)  зеленое
           в)  синее                              г)  желтое   
6.  В состав белков обычно не входит химический элемент
            а)  азот                        б) сера
            в)  кремний                г)  кислород
7.  Из  перечисленных веществ к белкам не относится
            а)  гемоглобин                   б)  инсулин   
            в)  пенициллин                  г)  рибонуклеаза
8.  Белки обладают свойствами 
            а)  спиртов                          б) амфотерных соединений                 
            в) оснований                       г)  кислот       
9.  При нагревании белков в растворах кислот и щелочей происходит
           а)  растворение                            б)  гидролиз           
           в) денатурация                             г)  выпадение белков
10.  Результатом  гидролиза белков является образование
            а)  α-аминокислот              б) первичной структуры белка               
            в)  декстринов                    г) мочевины, углекислого газа и воды
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 9
1.  Общая качественная реакция на белки и пептиды –
            а)  ксантопротеиновая реакция    б)  реакция Льюиса   
            в)  биуретовая реакция                  г)  реакция Эдмана
2.  Из  перечисленных веществ к белкам не относится
            а)  гемоглобин                   б)  инсулин   
            в)  пенициллин                  г)  рибонуклеаза
3.  Результатом  гидролиза белков является образование
            а)  первичной структуры белка       б)  декстринов  
            в)  α-аминокислот              г) мочевины, углекислого газа и воды
4.  Вторичная структура белковой молекулы(спираль) образуется бла 
     годаря
            а)  дисульфидным мостикам           б)  пептидным связям  
            в) сложноэфирным мостикам           г)  водородным связям 
5.  Признак ксантопротеиновой реакции распознавания белков
                а)  запах жженых перьев           б)  желтое окрашивание   
                в) фиолетовое окрашивание      г)  выделение газа
6.  В состав белков входят 
           а)  α – аминокислоты                 б)  β - аминокислоты   
           в)  δ - аминокислоты                  г)  Q - аминокислоты
7.  Реакция, характерная для белка
           а)  гидратация                             б)  гидролиз    
           в)  гидрирования                         г)  дегидрирования
8.  Цилиндрическая конфигурация полипептидной цепи белка являет
     ся структурой:
           а)  первичной                              б)  вторичной   
           в)  третичной                              г)  четвертичной
9.  Химическая связь, образующая вторичную структуру белка
           а)  водородная                            б)  ионная   
           в)  пептидная                              г)  ковалентная полярная
10.  Денатурация белков приводит к разрушению
            а)  пептидных связей     б) первичной структуры  
            в)  водородных связей   г)  вторичной и третичной структуры
ТЕСТ 
по теме «Белки» 
вариант 10
1. Какое определение неправильно характеризует белки?
             а)  белки – это высокомолекулярные пептиды
             б)  белки – это бифункциональные полимеры   
             в)  белки – это ферменты  
       г)  белки – это полипептиды, образованные остатками α-аминокислот
2. Первичная структура белка – это
            а) строение α-спирали белка
            б) аминокислотный состав белка   
            в) молекулярная формула белка
            г) последовательность аминокислот в белке
     3.  Гидролиз белков происходит в условиях
     а)  при кипячении с концентрированной соляной кислотой  
     б)  под действием избытка щелочи   
     в)  под действием ферментов        г)  при добавлении кипяченой воды
     4.  Из  перечисленных веществ к белкам не относится
            а)  пенициллин                 б)  инсулин   
            в)  гемоглобин                    г)  рибонуклеаза
      5.   Карбоксил и аминогруппа в белках связаны
           а)  ионной связью               б) пептидной связью  
           в)  водородной связью       г)  аминной связью
     6.  При нагревании белков в растворах кислот и щелочей происходит
           а)  денатурация                   б)  растворение  
           в)  гидролиз                         г)  выпадение белков
      7.  Вторичная структура белковой молекулы(спираль) образуется благо
          даря
            а)  дисульфидным мостикам   б)  водородным связям            
            в) пептидным связям                г)  сложноэфирным мостикам
     8.  Химическая связь, образующая первичную структуру белка
            а)  водородная                            б)  ионная   
            в)  пептидная                              г)  ковалентная неполярная
9.  Признак ксантопротеиновой реакции распознавания белков
                а)  запах жженых перьев           б)  желтое окрашивание   
                в) фиолетовое окрашивание      г)  выделение газа
10. В состав белков входят 
           а)  α – аминокислоты                 б)  β - аминокислоты   
           в)  δ - аминокислоты                  г)  Q - аминокислоты
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УРОК   110

Т Е М А : ОРГАНИЧЕСКИЕ БИОПОЛИМЕРЫ

          

 Мы с вами уже рассматривали природные высокомолекулярные соединения, состоящие из мономерных звеньев одного типа, такие как крахмал, целлюлоза, натуральный каучук. Это малая доля того, что синтезируется в природе и используется человеком для жизнеобеспечения и промышленного использования. Да и сам человек представляет собой сложную систему взаимодействующих биополимеров.

          Биополимеры универсальны, так как построены по одному плану у всех живых организмов
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          Природные органические полимеры образуются в растительных и животных организмах.  Важнейшими из них являются полисахариды, белки и нуклеиновые кислоты, из которых в значительной степени состоят тела растений и животных и которые обеспечивают само функционирование жизни на Земле. Считается, что решающим этапом в возникновении жизни на Земле явилось образование из простых органических молекул более сложных - высокомолекулярных.
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	По мере смягчения условий на Земле, в следствии чего могло и произойти воз-никновение жизни на Земле, стало воз-можным образование сложных органических соединений – полимеров. Не исключено, что синтез полимеров катализировался на поверхности минеральных глин. Экспериментально доказано,


что раствор аминокислоты аланина в водной среде в присутствии особого вида глинозема и АТФ может давать полимерные цепочки  полиаланина.

	          По мере смягчения условий на Земле, под воздействием на химические смеси пер-вичного океана электрических разрядов, тепловой энергии и ультрафиолетовых лучей стало возможно образование сложных  орга-нических соединений – биополимеров и нуклеотидов, которые постепенно объединяясь и усложняясь, превращались в протобионтов (доклеточные предки живых организмов).
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             Итогом  эволюции сложных органических веществ стало появление коацерватов,  или коацерватных капель.
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            Биополимеры – углеводы и белки – мы с вами только что подробно рассмотрели. Поэтому сейчас чуть больше внимания мы уделим нуклеиновым кислотам, хотя и они нам знакомы из курса Биологии.

К нуклеиновым кислотам относят высокополимерные соединения, образующие при гидролизе пуриновые и пиримидиновые основания, пентозу и фосфорную кислоту. Нуклеиновые кислоты содер​жат С, Н, О, Р и N. В зависимости от углеводного компонента нуклеотидов различают два класса нук​леиновых кислот: рибонуклеиновые кислоты (РНК), содержащие рибозу, и дезоксирибонуклеиновые кислоты (ДНК), содержащие дезоксирибозу.
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Строение нуклеотида
	          Нуклеотид - мономер нуклеиновых кислот. Молекула нуклеотида состоит из трех частей: азоти​стого основания, пятиуглеродного сахара (пентозы) и фосфорной кислоты. Азотистые основания 



име​ют циклическую структуру, в состав которой наряду с атомами углерода входят атомы других элемен​тов, в частности азота.

          За присутствие в этих соединениях атомов азота они и получили название азо​тистых, а поскольку они обладают щелочными свойствами - оснований. Азотистые основания нуклеи​новых кислот относятся к классам пиримидинов и пуринов.
Пиримидиновые основания являются производными пиримидина, имеющего в составе своей мо​лекулы одно кольцо. К наиболее распространенным пиримидиновым основаниям относятся тимин, цитозин. Пуриновые основания являются производными пурина, имеющего два кольца. К пуриновым основаниям относятся аденин и гуанин.
	Азотистое основание
	Нуклеотид
	Обозначение

	Аденин
	Адениловый
	А

	Гуанин
	Гуаниловый
	Г  или G

	Цитозин
	Цитидиловый
	Ц  или С

	Тимин
	Тимидиловый
	Т


Помимо азотистых оснований в образовании нуклеотидов принимают участие углеводный ком​понент, который представлен дезоксирибозой, относящейся к пентозам. Третьим компонентом нуклео​тидов является остаток фосфорной кислоты - фосфат. Именно наличие фосфата придает нуклеино​вым кислотам свойства кислот.

Значение нуклеиновых кислот для живых организмов заключается в обеспечении хранения, peализации и передачи наследственной информации. 
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	Молекулы ДНК являются полимерами, моно-мерами которых являются дезоксирибонуклеотиды,  образованные остатком пятиуглеродного сахара - дезоксирибозы, остатком азотистого основания (пуринового - аденина, гуанина или пиримидинового - тимина, цитозина) и остатком фосфорной кислоты.
           Трехмерная модель пространственного строения молекулы ДНК в виде двойной спирали


была предложена в 1953 г. американским биологом Дж. Уотсоном и английским физиком Ф. Криком. За свои исследования они были удостоены Нобелевской премии.
ДНК представляет собой двойную спираль. Ее молекула образована двумя полинуклеотидными цепями, спирально закрученными друг около друга и вместе вокруг воображаемой оси. 
Одна цепь нуклеотидов образуется в результате реакций конденсации нуклеотидов. При этом между 3-углеродом остатка сахара одного нуклеотида и остатком фосфорной кислоты другого возникает сложноэфирная связь. В результате образуются неразветвленные полинуклеотид

	ные цепи. Один конец    полинуклеотидной цепи заканчивается 5'-углеродом (его назь!вают 5'-концом), другой -З'-углеродом (З'-концом).  Против одной цепи нуклеотидов располагается вторая цепь. Полинуклеотидные цепи в молекуле ДНК удерживаются друг около друга благодаря возникновению водородных связей между азотистыми основаниями нуклеотидов,     располагающихся друг против друга. Спаривание нуклеотидов не случайно, в его основе лежит принцип комплементарного взаимодействия пар оснований: против аденина одной цепи всегда располагается тимин на другой цепи, а против гуанина одной цепи - всегда цитозин дру​гой, то есть аденин комплементарен тимину и между ними две водородные связи, а гуанин - цитозину (три водородные связи). 

         Комплементарностью называют способность нуклеотидов к избирательному соединению друг с другом (рис.3).
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Рис.3  Комплементарность


Молекулы РНК являются полимерами, мономерами которых являются рибонуклеотиды, образо​ванные остатками трех веществ: пятиуглеродного сахара -рибозы; одним из азотистых оснований: из пуриновых - аденином или гуанином, из пиримидиновых - урацилом или цитозином; остатком фос​форной кислоты.
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Структура РНК: 

Ф — фосфат, Р — рибоза, А, У, Г, Ц — азотистые основания, Д — сахарофосфатный остов

	Молекула РНК представляет собой неразветвленный полинуклеотид, имеющий третичную струк​туру. Соединение нуклеотидов в одну цепь осуществляется в результате реакции конденсации между остатком фосфорной кислоты одного нуклеотида и З'-углеродом рибозы второго нуклеотида.

В отличие от ДНК, РНК образована не двумя, а одной полинуклеотидной цепочкой. Однако ее нуклеотиды (адениловый, уридиловый, тимидиловый и цитидиловый) также способны образовывать водородные связи между собой, но это внутри - а не межцепочечные соединения комплементарных нуклеотидов. Между А- и У-нуклеотидами образуется две водородные связи, между Г- и Ц-нуклеотидами - три водородные связи. Цепи РНК значительно короче цепей ДНК.

Информация о структуре молекулы РНК заложена в молекулах ДНК. Последовательность нуклео​тидов в РНК комплементарна кодогенной цепи ДНК, но адениловому нуклеотиду ДНК комплементарен уридиловый нуклеотид РНК. 


          Существует три основных класса нуклеиновых кислот: информационная (матричная) РНК - иРНК (мРНК), транспортная РНК-тРНК, рибосомальная РНК- рРНК.  Различные типы РНК представляют собой единую функциональную систему, направленную на реализацию наследственной информации через синтез белков.

             Молекулы РНК находятся в ядре, цитоплазме, рибосомах, митохондриях и пластидах клетки. Все типы РНК, за исключением генетической РНК вирусов, не способны к самоудвоению и самосборке.

ДОМАШНЕЕ   ЗАДАНИЕ

1. Законспектируйте материал урока в своей рабочей тетради.
2. Назовите основные типы биополимеров и приведите примеры.

3. Каково значение биополимеров в возникновении жизни на Земле?

4. В чем различие строение молекул ДНК и РНК?

5. Дайте определение понятия комплементарность и нарисуйте схему данного процесса.
АМИНОКИСЛОТЫ – органические бифункциональные соединения, в состав которых входят две функциональные группы – амино –NH2 и карбоксильная –СООН.





Б Е Л К И – это природные высокомолекулярные соединения, построенные из остатков α-аминокислот, соединенных между собой пептидными связями, и имеющие высокое значение относительных молекулярных масс





Биополимеры – класс полимеров, встречающихся в природе в естественном виде, входящие в состав живых организмов








Биополимеры – природные высокомолекулярные соединения, структурная основы всех живых организмов. обеспечивают нормальную жизнедеятельность








