01.06.2020
У Р О К  100

Т Е М А : УГЛЕВОДЫ.  КЛАССИФИКАЦИЯ   УГЛЕВОДОВ

          Название «углеводы» возникло в связи с тем, что многие соединения этого класса содержат только атомы углерода, водорода и кислорода, причем соотношение числа атомов водорода и кислорода в них такое же, как в молекуле воды. В  связи с этим их ранее рассматривали как гидраты углерода. отсюда возникло русское название углеводы:

                  С6Н12О6                С12Н22О11          (С6Н5О10)n
                        глюкоза                    сахароза                   целлюлоза

          В настоящее время установлено, что не во всех веществах этого класса водород и кислород содержатся в таком же соотношении, как в молекуле воды, тем не менее название «углеводы» сохранилось.
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МОНОСАХАРИДЫ

          Для человека наиболее важны глюкоза, фруктоза, галактоза, рибоза, дезоксирибоза.
          Состав глюкозы установил Й.Берцелиус – С6Н12О6, ее строене доказано экспериментально.

· При восстановлении глюкозы образуется гексан. Это свидетельствует о том, что в основе скелета молекулы находится неразветвленная углеро-дная цепь.

· Водный раствор гюкозы нейтральный (не изменяет окраску индикато-ра), она не образует солей. Следовательно, глюкоза не содержит кар-боксильную группу.

· Глюкоза дает реакцию «серебряного зеркала», что говорит о наличии альдегидной группы в ее молекуле.
· Получен сложный эфир глюкозы, в молекуле которого содержатся пять остатков уксусной кислоты, что доказывает присутствие в ее молекуле пяти гидроксильных групп.
          На основании этих данных химическое строение молекулы глюкозы выражают формулой
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          Дальнейшие исследования показали, что глюкоза может существовать не только в линейной, но и в циклической форме. Линейные молекулы глю-

	козы, как и других органических веществ, вследствии вращения групп атомов вокруг простых связей С – С могут быть изогнуты в пространстве таким образом, что гидроксиль-ная группа при пятом атоме углерода сбли-зится с атомом кислорода альдегидной группы, находящейся на противоположном конце моле-кулы.  

         Функциональные группы – спиртовая и карбонильная – взаимодействуют между собой
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Атом водорода  ОН- группы присоединяется к кислороду карбонила, а между 
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	первым атомом углерода и атомом кислорода образуется связь. Возникает новая форма молекулы – шестичленный кислородосодержащий цикл, в котором альдегидная группа отсутствует.

      В α-форме глюкозы гликозидный гидроксил и группа СН2ОН при пятом атоме углерода находятся по разные стороны от плоскости кольца; в β-форме глюкозы эти группы находятся по одну сторону.


       Изомерной формой глюкозы является фруктоза, не менее распространен-ный углевод, содержание которого в некоторых фруктах достигает 3,5-4,0%.

                ГЛЮКОЗА С6Н12О6                                                  ФРУКТОЗА С6Н12О6 
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ФИЗИЧЕСКИЕ  СВОЙСТВА  ГЛЮКОЗЫ
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ХИМИЧЕСКИЕ  СВОЙСТВА   ГЛЮКОЗЫ

          Глюкоза – бифункциональное соединение, для которого характерны свойства альдегидов и многоатомных спиртов, а также ряд специфических свойств.

I. Реакции по альдегидной группе
1. Реакция  «серебряного зеркала»(окисление)
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2. Реакция гидрирования(восстановление)
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3. Взаимодействие с гидроксидом меди при нагревании [image: image9.png]Omeem 0ng komandor No3: KauecTBeHHas peakiis Ha
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                                     ярко-голубой                                                        красно-оранжевый 
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II. Реакции по гидроксильным группам
1.  Взаимодействие с гидроксидом меди (качественная реакция)
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      глюкоза                             глюконат меди

                                             ярко-синий раствор
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III. Специфические реакции глюкозы (брожение)
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 Глюкоза в природе
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	Глюкоза образуется в растениях при фотосин-тезе под действием ферментов из воды и углекислого газа  за счет энергии солнечного света, которая аккумулируется в  виде энергии химических связей, можно отобразить уравнением

             6СО2 + 6 Н2О = С6Н12О6 + 6О2


         Глюкоза или виноградный сахар содержится в соке многих ягод и фруктов. Исходя из названия, можно догадаться, что большее всего ее содержится 

	в винограде – около 8%, затем черешня с вишней – которые содержат до 5%, потом малина, земляника, слива, арбуз. Из овощей – это тыква и белокочанная капуста. Мед, к примеру, состоит из смеси глюкозы и фруктозы.

     Распространена глюкоза и в животном мире: 0,1% ее находится в крови. Глюкоза разносится по всему телу и служит источником энергии для организма. Глюкоза необходима для полного «сгорания» жиров в организме, поэтому ее недостаток приводит к избыточному появлению в крови жирных кислот, что может стать причиной развития ацидоза и кетоза.

     Глюкоза – исходное вещество для синтеза многих других необходимых живому организму соединений. Входит в качестве основного звена в состав многих природных олиго- и полисахаридов.
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Применение глюкозы.

          Глюкозу применяют в медицине как средство усиленного питания и лекарственное вещество, в кондитерском производстве (изготовление карамели, мармелада, пряников и т.д.), она входит в состав напитков. Глюкозу используют для изготовления зеркал, елочных украшений, а также в текстильной промышленности при крашении тканей
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ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ

1. Законспектируйте материал данного урока в свою рабочую тетрадь.
2. Какие вещества относятся к углеводам и как они классифицируются?
3. Какие экспериментальные данные позволили вывести структурную формулу глюкозы? 
4. Какие реакции являются качественными на глюкозу? Приведите соответствующие уравнения реакций.
 01.06.2020                                        

УРОК 101

Т Е М А : ДИСАХАРИДЫ.   КРАХМАЛ.   ЦЕЛЛЮЛОЗА
 ДИС
ДИСАХАРИДЫ


 они
          Они широко распространены в природе: содержатся во многих фруктах и овощах.  Наиболее важными дисахаридами являются сахароза, мальтоза и лактоза. Общая формула дисахаридов С12Н22О11.

Сахароза представляет собой дисахарид, молекула которого состоит из остатков молекул двух моносахаридов – α-глюкозы и β-фруктозы, соединенных между собой атомом кислорода. В 1953 году французским химиком Р.Лемье впервые в лаборатории был осуществлен синтез сахарозы, который современники назвали «покорением Эвереста органической химии»
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ФИЗИЧЕСКИЕ   СВОЙСТВА   САХАРОЗЫ.
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	Сахароза – свекловичный или тростниковый сахар – вещество с молекулярной формулой С12Н22О11. Имеет кристаллическое строение, без цвета и без запаха, хорошо растворимо в воде намного слаще глюкозы, Тпл= 185оС. При нагревании плавится, а при застывании расплава образует карамель.

	     Существует сахар тростниковый, пальмовый, кленовый, свекловичный и сорговый. По форме это может быть леденцовый сахар, сахар-песок и сахар-рафинад, кусковой сахар и сахарная обсыпка. В зависимости от технологии произ-водства и исходного сырья сахар может быть разного цвета: белоснежный сахар-рафинад и 
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	темный, почти песочного цвета кленовый и сорговый сахар. Как пищевой продукт сахар имеет некоторые вкусовые отличия, кроме сладости.


ХИМИЧЕСКИЕ   СВЙСТВА   САХАРОЗЫ

	1.
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    Сахароза активно взаимодействует со свежеосажден 

    ным гидроксидом меди (II) без нагревания – это ка-

    чественная реакция на многоатомные спирты

       С12Н22О11 +  Cu(OH)2 → синий раствор

	2.
	

	3.
	


ПОЛУЧЕНИЕ   САХАРОЗЫ.
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БИОЛОГИЧЕСКОЕ   ЗНАЧЕНИЕ   САХАРОЗЫ

         Сахароза – источник энергии для организма человека. Попадая в организм человека, сахароза быстро расщепляется в пищеварительном тракте на глюкозу и фруктозу и так же быстро всасывается в кровь. Сахароза является материалом для образования жира, гликогена, белково-углеродных соединений. 
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ПРИМЕНЕНИЕ   САХАРОЗЫ
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NPOMBILLNEHHOCTY ANsA nony4eHus GyTtaHona,
rmuLepuHa, AekcTpaHa, aTaHona u MUMOHHOW KUCNOTbI.
Tatoke caxapoaa ABNSeTCA 4OCTATOMHO LEHHbIM Chipbem
B (hapMaLeBTUHEeCKOW NPOMbILLIIEHHOCTH Npu
U3roTOBINEHWW NeKapCTBEHHbIX NpenapaTos.

B zakntoyeHne xotenoch Gbl OTMETUTL, YTO UMEHHO
caxapHbll TPOCTHWK SIBMSETCS MaBHbIM ChipbeM B
NpPoOu3BOACTBE caxapo3abl. Ha ero gonto npuxoawTcs Ase
TPeTW NPOVN3BOAVMOrO BO BCEM MUpe caxapa.
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ПОЛИСАХАРИДЫ

          Наибольшее значение из полисахаридов имеют крахмал, гликоген (животный крахмал) и целлюлоза (клетчатка). Эти соединения состоят из остатков циклических молекул глюкозы, различным образом соединенных между собой. Их состав выражается общей формулой 

                                

          Крахмал широко распространен в природе. Он является продуктом фотосинтеза зеленых растений и откладывается в качестве запасного питательного вещества в клубнях и зернах. Клубни картофеля содержат около 20% крахмала, зерна риса и пшеницы – 60-80%.

          Целлюлоза, как и крахмал, является природным полимером, полисахаридом, состоящим из остатков циклических молекул глюкозы. Целлюлоза еще больше распространена в природе, чем крахмал. Она является строительным материалом растений, образуя в них оболочки клеток. Волокна хлопка, льна, конопли состоят, главным образом, из целлюлозы. В древесине ее содержится примерно 50%, в траве и зеленых листьях – до 25%. Целлюлоза так же, как и крахмал, образуется в зеленых растениях в процессе фотосинтеза.
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	физические свойства
	белый хрустящий порошок, в холодной воде не растворяется, в горячей – набухает и образует коллоидный раствор (клейстер)


	твердый волокнистый материал, в воде и других растворителях не растворяется, прочный


ХИМИЧЕСКИЕ   СВОЙСТВА

1. Реакция гидролиза 
    ( С6Н10О5 )n  +  n Н2О    →  n С6Н12О6  раствор α-глюкозы (крахмал)
                                                                       раствор β-глюкозы (целлюлоза)

          В 1811 году К.С.Кирхгоф впервые в лаборатории провел реакцию гидролиза крахмала. В ходе работы Кирхгоф установил, что образуется ряд промежуточных продуктов с уменьшающимся количеством атомов углерода в молекулах:  
(С6Н10О5)n крахмал → (С6Н10О5)m декстрины→C12H22O11 мальтоза→ C6H12O6 глюкоза  
2. Качественная реакция на крахмал
     ( С6Н10О5 )n  + J2 → сине-фиолетовое окрашивание 

3. Взаимодействие целлюлозы с кислотами:
а) с азотной HNO3      

                                                                                  OH

                                                            (C6H7O2)      OH               + n H2O
                                                                                  O – NO2    n 

                                                                                                    мононитрат целлюлозы  

                    OH                                                        ОН
(C6H7O2)    OH      + HNO3               (С6Н7О2)      О – NO2            + 2nH2O
                    OH   n                                                   О – NO2     n
                                                                            динитрат целлюлозы
                                                                                   O – NO2
                                                              (C6H7O2)      O – NO2       + 3N2O
                                                                                    O – NO2  n
                                                                                                        тринитрт целлюлозы

          Все нитраты целлюлозы обладают очень высокой горючестью (огнеопасны), а тринитрат целлюлозы (пироксилин) – взрывчатое вещество. На его основе готовят бездымный порох.

          б) с уксусной СН3СООН в присутствии серной кислоты получают диа-цетат и триацетат целлюлозы:

                        О – СО – СН3                                               О -  СО – СН3
    (С6Н7О2)    О – СО – СН3                           (С6Н7О2)     О – СО – СН3
                        ОН                     n                                          О – СО – СН3   n
              диацетат целлюлозы                                                    триацетат целлюлозы

          Они менее горючи, чем нитраты, поэтому их применяют для изготовления негорючих кино – и фотопленок, лаков и других материалов. Ацетаты целлюлозы используют также для получения искусственного ацетатного волокна.

ПОЛУЧЕНИЕ   И   ПРИМЕНЕНИЕ

          Получают крахмал из клубней картофеля или из кукурузы и риса. применяют его в пищевой промышленности в качестве загустителя и желирующего средства.
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	В кондитерском производстве крахмал перерабатывают в патоку (смесь декстринов и глюкозы), которую используют для приго-товления джемов, мармелада, конфет и т.д. глюкоза, полученная гидролизом крахмала идет на производство этанола, молочной кислоты и других ценных продуктов. Крахмал используется в медицине в качестве на-


полнителей для мазей и присыпок, как клеящее средство.
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     Целлюлоза еще больше распространена в природе, чем крахмал. Она является строительным материалом растений, образуя в них оболочки клеток. 

	В промышленности целлюлозу выделяют из древесины. Получение целлюлозы сводится к отделению ее от других соединений, присутствующих в древесине. Образцами практически чистой целлюлозы являются вата , получения из очищенного хлопка, и фильтровальная бумага.
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  ДОМАШНЕЕ   ЗАДАНИЕ

1. Законспектируйте материал данного урока в свою рабочую тетрадь.
2. Какие общие химические свойства присуще дисахаридам и полисахаридам? Напишите уравнения реакций.

3. Какие индивидуальные реакции характерны для крахмала, целлюлозы и глюкозы? Напишите уравнения реакций.

4. Выполните тестовое задание
	№ п/п
	ФИО

студента
	
	

	
	
	тест Углеводы
	тест Белки

	
	
	вар
	оценка
	вар
	

	1.
	Ашуралиев И.
	1
	
	10
	

	2.
	Безуглов М.
	2
	
	9
	

	3.
	Борщев В.
	3
	
	8
	

	4.
	Вельченко В.
	4
	
	7
	

	5.
	Внуков Д.
	5
	
	6
	

	6.
	Гаджибеков Э.
	6
	
	5
	

	7.
	Дадян В.
	7
	
	4
	

	8.
	Доценко Д.
	8
	
	3
	

	9.
	Коваленко И.
	9
	
	2
	

	10.
	Козыренко Е.
	10
	
	1
	

	11.
	Колесников Т.
	1
	
	10
	

	12.
	Коноваленко Н.
	2
	
	9
	

	13.
	Косарев О.
	3
	
	8
	

	14.
	Марухно А.
	4
	
	7
	

	15.
	Митько С.
	5
	
	6
	

	16.
	Мукосеев М.
	6
	
	5
	

	17.
	Намазов Э.
	7
	
	4
	

	18.
	Одиночкин С.
	8
	
	3
	

	19.
	Пальок О.
	9
	
	2
	

	20.
	Смолянинов Р.
	10
	
	1
	

	21.
	Чернышов В.
	1
	
	10
	

	22.
	Чумаков Б.
	2
	
	9
	

	23.
	Шейко Д.
	3
	
	8
	

	24. 
	Сердюков Ф.
	4
	
	7
	


Т Е С Т 
по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 1
1. Соотношение элементов в молекулах углеводов соответствует общей формуле

                   а)  Cn ( H2O )m                    б)  CnHmOn    

                   в)  CnH2nOm                        г)  CnH2mOm
2. Для углеводов какой группы гидролиз невозможен?

                   а) полисахариды     б)  моносахариды    в)  дисахариды   

3. В природе углеводы образуются в ходе реакции …

                   а) фотосинтеза                  б) метаболизма

                   в)  полимеризации            г) катализа

4. Природными источниками глюкозы являются …

                   а) мед              б) сахарная свекла             в) виноград  

                   г) картофель               д) зерновые культуры

5. Какие из перечисленных углеводов относятся к дисахаридам?

                   а) фруктоза                        б) мальтоза  

                   в) крахмал                          г) сахароза

6. Фруктоза имеет состав С6Н12О6 и относится к …

                   а) моносахаридам             б) дисахаридам  

                   в) полисахаридам              г) сахарозаменителям

7. Формула крахмала ( С5Н10О5 )n и он относится к …

                   а) пищевым продуктам    б) моносахаридам  

                   в) дисахаридам                  г) полисахаридам

8. Какой из перечисленных углеводов дает реакцию «серебряного зеркала»?

                   а) сахароза                        б) глюкоза  

                   в) фруктоза                       г) сахароза

9. Какие функциональные группы входят в состав молекулы глюкозы?

                   а) спиртовая                     б) фенольная  

                   в) карбонильная               г) карбоксильная

10. При восстановлении глюкозы какая функциональная группа вступает в реакцию?

                   а) спиртовая                    б) кислотная  

                   в) альдегидная                г) кетоновая

11. Какие реакции являются специфическими для глюкозы?

                   а) брожения                    б) поликонденсации  

                   в) нейтрализации           г) гидрирования

12. При разложении глюкозы в организме человека энергия …

                   а) не изменяется            б) поглощается  

                   в) увеличивается            г) выделяется

13. При полном гидролизе крахмала образуется раствор …

                   а) сахарозы                     б) ά - глюкозы  

                   в) β - глюкозы                 г) патоки

14. Качественной реакцией на крахмал является взаимодействие с …

                   а) гидроксидом меди (II)   б) хлоридом железа   

                   в) зеленкой                          г) раствором йода
15. Сахароза и лактоза по отношению друг к другу являются …

                   а) изомеры                             б) гомологи  

                   в) углеводами                        г) полисахаридами
Т Е С Т
по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 2

1. Молекула целлюлозы состоит из мономерных остатков …

                   а) β - глюкозы                       б) ά - глюкозы  

                   в) Д - сахарозы                      г) фруктозы

2. К какой группе по классификации углеводов относится целлюлоза?

                   а) моносахариды                   б) дисахариды  

                   в) полисахариды                    г)  лактозы
3. В чем различие строения молекул крахмала и целлюлозы?

   а) в пространственном расположении связи между мономерами   

   б) в строении мономеров  

   в) в количестве связей в молекуле полимера                   г) в количестве мономеров

4.  Функциональные группы глюкозы – это 

             а) -  СООН, - ОН             б)  - СООН, - С = О   

             в)  - С(Н)О,  - ОН             г)  - С = О, - С(Н)О

5.  Химические свойства глюкозы, характерные для альдегидов,       

     проявляются в реакции 

             а)  спиртового брожения        б)  этерификации                                                      

             в)  «серебряного зеркала»      г)  нейтрализации
6.  Глюкоза не реагирует с

              а)  уксусной кислотой            б)  водородом

              в)  спиртом                              г)  натрием
7.  В реакцию «серебряного зеркала» вступают (по отдельности) оба 

     вещества набора

              а)  СН3СООН, С3Н7ОН            б)  С6Н12О6, НС(Н)О

              в)   С2Н2,  НС(Н)О                    г)  СН3С(Н)О,  СН3СООН
8.  Глюкоза образует при восстановлении

     а)  шестиатомный спирт (сорбит)      б)  пятиатомный спирт (ксилит)

     в)   одноосновную кислоту (глюконовую)   г) двухосновную кислоту (винную)
9.  Глюкоза превращается в шестиатомный спирт (сорбит) при обработке реактивом (реактивами)

               а) С3Н7ОН, Н2О                     б) Н2  

               в) НСООН, НСl                     г)  Ag2O  (в растворе  NH3)
10. Глюконовую кислоту получают из глюкозы путем

               а)  растворением в воде        б) восстановления 

               в)  окисления                          г) брожения
11. Вещество, которое реагирует с гидроксидом меди (II) в щелочном  

      растворе, вызывая появление ярко-синего окрашивания, а после 

      нагревания – выпадение красного осадка, называют 

               а) пропаналь                        б)  этиленгликоль

               в)  глюкоза                           г)  пропановая кислота
12. При обработке целлюлозы азотной кислотой образуются 

               а)  нитросоединения             б)  моносахариды

               в)  сложные эфиры                г)  простые эфиры
13. При нагревании с водой в присутствии H2SO4 крахмала, конечным 

      продуктом гидролиза будет

               а) этанол                               б)  фруктоза

               в)  глюконовая кислота       г)  глюкоза
14. Белый порошок, нерастворимый в холодной и набухающий в горячей 

      воде, гидролизующийся  в присутствии кислоты до глюкозы, - это

               а)  целлюлоза                        б)  сахароза

               в)  крахмал                            г)  фруктоза 
       15. Фруктоза имеет состав С6Н12О6 и относится к …

                   а) моносахаридам             б) дисахаридам  

                   в) полисахаридам              г) сахарозаменителям
Т Е С Т 

по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 3
 1.  Молекулы   глюкозы содержат функциональные группы   

             а) карбоксил                      б)  альдегидная группа

             в)  гидроксогруппа            г)  аминогруппа

2.   В результате реакции «серебряного зеркала с участием глюкозы 

      получается вещество

             а) глюконовая кислота     б) вода  

             в)  фруктоза                        г)  аммиак

3.   В результате гидролиза сахарозы образуются моносахариды 

             а) глюкоза                         б) рибоза  

             в) мальтоза                        г) фруктоза

4.  Углеводы получают в результате процесса

             а) фотосинтеза                                       б) гидролиза сахарозы

             в)  взаимодействия углерода и воды   г) жизнедеятельности дрожжей

5.  Понятие, не подходящее с остальным по определенному признаку

             а) полисахариды              б)  олигосахариды

             в) дисахариды                   г)  гексоза

6.  Глюкоза и фруктоза

            а) дисахариды                    б)  изомеры

            в)  спирт и кетон                г)  альдегид и кислота

7.  Циклические формы молекулы глюкозы ( ά-глюкоза и β-глюкоза)  

      отличаются друг от друга 

         а) вкусом                б) реакционной способностью

         в) положением альдегидной группы в углеродной цепи в молекуле глюкозы  

         г) положением гидроксогрупп относительно плоскости кольца молекулы 

             глюкозы 

8.  Крахмал и целлюлоза отличаются друг от друга

           а)  по составу                          б)  структурой макромолекул

           в)  растворимостью в воде     г)  характером реакции гидролиза

9.  Пироксилин, применяемый как взрывчатое вещество, представляет 

      собой 

          а)  тринитроцеллюлозу           б)  нитроглицерин  

          в)  бездымный порох               г)  динамит

10. Образование полисахаридов из моносахаридов – это реакция  

          а)  полимеризации                    б)  поликонденсации

          в)  этерификации                       г)  гидратации 

11. Отличить крахмал от целлюлозы химическим путем можно путем  

         а) реакции с Cu(OH)2                б) реакции с   I2  

         в) реакции алкилирования       г)  реакции гидролиза

12 Пищевой продукт, не содержащий  углеводов

           а)  хлеб                                     б)  молоко

           в)  кофе                                     г)  сахар

13. Процесс с участием углеводов, приводящий к выделению наибольшего      

      количества энергии

          а)  окисление кислородом воздуха   б)  восстановление

          в)   брожение                                       г) карбоксилирование

14. Качественно определить присутствие глюкозы можно по ее 

       взаимодействию 

              а)  с бромом  при охлаждении        б) с водой при перемешивании

              в)  с  Cu(OH)2  при нагревании       г) cо спиртом при возгонке

15.  Глюкоза образует при окислении

              а)  шестиатомный спирт (сорбит)  б)  пятиатомный спирт (ксилит)

              в)  глюконовую  кислоту                  г)  винную кислоту

Т Е С Т 

по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 4

1.  Химические свойства глюкозы, характерные для спиртов , проявляются в реакции 

             а)  спиртового брожения        б)  этерификации                                                      

             в)  «серебряного зеркала»      г)  нейтрализации
2. Глюкоза превращается в глюконовую кислоту  при обработке реактивом (реактивами)

               а) С3Н7ОН, Н2О                     б) Н2  

               в) НСООН, НСl                     г)  Ag2O  (в растворе  NH3)
3. При нагревании с водой в присутствии H2SO4 целлюлозы , конечным  продуктом  гидролиза будет

               а) этанол                               б)  фруктоза

               в)  глюконовая кислота       г)  глюкоза
4.  Молекула глюкозы вступает в реакцию «серебряного зеркала» за счет        

     функциональной группы 

              а) – ОН                                   б)  - NO2   

              в)  - СНО                                 г)  - СООН
5.  Газообразный продукт спиртового брожения глюкозы  

                    а)  СО                                     б)  СО2  
                    в)  О2                                       г)  СН4
6.  Для распознавания глюкозы используют 

             а)  индикатор и раствор щелочи                   б) аммиачный раствор окиси серебра               
             в)  свежеосажденный гидроксид меди (II)               г)  бромную воду

7.  Количество структурных формул, возможных для глюкозы, равно 

              а)  трем                                  б)  четырем

              в)  двум                                  г)  пяти

8.  При квашении капусты глюкоза, содержащаяся в ней, подвергается реакции  

              а)  спиртового брожения          б)  нитрования

              в)   расщепления                        г)  молочнокислого брожения
      9.  Соотношение элементов в молекулах углеводов соответствует общей формуле

                   а)  Cn ( H2O )m                    б)  CnHmOn    

                   в)  CnH2nOm                        г)  CnH2mOm
10. Для углеводов какой группы гидролиз невозможен?

                   а) полисахариды     б)  моносахариды    в)  дисахариды   

      11. Молекула целлюлозы состоит из мономерных остатков …

                   а) β - глюкозы                       б) ά - глюкозы  

                   в) Д - сахарозы                      г) фруктозы

       12. К какой группе по классификации углеводов относится целлюлоза?

                   а) моносахариды                   б) дисахариды  

                   в) полисахариды                    г)  лактозы
13. В чем различие строения молекул крахмала и целлюлозы?

   а) в пространственном расположении связи между мономерами   

   б) в строении мономеров  

   в) в количестве связей в молекуле полимера                               г) в количестве мономеров

     14. Молекулы   глюкозы содержат функциональные группы   

                  а) карбоксил                      б)  альдегидная группа

                  в)  гидроксогруппа            г)  аминогруппа

       15.  В результате реакции «серебряного зеркала с участием глюкозы  получается 
              вещество

                  а)  аммиак                           б) вода  

                   в)  фруктоза                        г)  глюконовая кислота      

Т Е С Т 
по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 5

1. При разложении глюкозы в организме человека энергия …

                   а) не изменяется            б) поглощается  

                   в) увеличивается            г) выделяется

2. При полном гидролизе крахмала образуется раствор …

                   а) сахарозы                     б) ά - глюкозы  

                   в) β - глюкозы                 г) патоки

3. Качественной реакцией на крахмал является взаимодействие с …

                   а) гидроксидом меди (II)   б) хлоридом железа   

                   в) зеленкой                          г) раствором йода
4. Сахароза и лактоза по отношению друг к другу являются …

                   а) изомеры                             б) гомологи  

                   в) углеводами                        г) полисахаридами
5.  При обработке целлюлозы азотной кислотой образуются 

               а)  нитросоединения             б)  моносахариды

               в)  сложные эфиры                г)  простые эфиры
6.  При нагревании с водой в присутствии H2SO4 крахмала, конечным 

      продуктом гидролиза будет

               а) этанол                               б)  фруктоза

               в)  глюконовая кислота       г)  глюкоза
 7.  Белый порошок, нерастворимый в холодной и набухающий в горячей 

      воде, гидролизующийся  в присутствии кислоты до глюкозы, - это

               а)  целлюлоза                        б)  сахароза

               в)  крахмал                            г)  фруктоза 
       8.  Фруктоза имеет состав С6Н12О6 и относится к …

                   а) моносахаридам             б) дисахаридам  

                   в) полисахаридам              г) сахарозаменителям
9.  Отличить крахмал от целлюлозы химическим путем можно путем  

         а) реакции с Cu(OH)2                б) реакции с   I2  

         в) реакции алкилирования       г)  реакции гидролиза

10. Пищевой продукт, не содержащий  углеводов

           а)  хлеб                                     б)  молоко

           в)  кофе                                     г)  сахар

11. Процесс с участием углеводов, приводящий к выделению наибольшего      

      количества энергии

          а)  окисление кислородом воздуха   б)  восстановление

          в)   брожение                                       г) карбоксилирование

12. Качественно определить присутствие глюкозы можно по ее 

       взаимодействию 

              а)  с бромом  при охлаждении        б) с водой при перемешивании

              в)  с  Cu(OH)2  при нагревании       г) cо спиртом при возгонке

13.  Глюкоза образует при окислении

              а)  шестиатомный спирт (сорбит)  б)  пятиатомный спирт (ксилит)

              в)  глюконовую  кислоту                  г)  винную кислоту

 14.  Количество структурных формул, возможных для глюкозы, равно 

              а)  трем                                  б)  четырем

              в)  двум                                  г)  пяти

 15.  При квашении капусты глюкоза, содержащаяся в ней, подвергается реакции  

              а) молочнокислого брожения          б)  нитрования

              в)   расщепления                                г) спиртового брожения
Т Е С Т 
по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 6

1. Соотношение элементов в молекулах углеводов соответствует общей формуле

                   а)  Cn ( H2O )m                    б)  CnHmOn    

                   в)  CnH2nOm                        г)  CnH2mOm
2. Для углеводов какой группы гидролиз невозможен?

                   а) полисахариды     б)  моносахариды    в)  дисахариды   

3. В природе углеводы образуются в ходе реакции …

                   а) фотосинтеза                  б) метаболизма

                   в)  полимеризации            г) катализа

4. Природными источниками глюкозы являются …

                   а) мед              б) сахарная свекла             в) виноград  

                   г) картофель               д) зерновые культуры

5. Какие из перечисленных углеводов относятся к дисахаридам?

                   а) фруктоза                        б) мальтоза  

                   в) крахмал                          г) сахароза

6.  Глюкоза не реагирует с

              а)  уксусной кислотой            б)  водородом

              в)  спиртом                              г)  натрием
7.  В реакцию «серебряного зеркала» вступают (по отдельности) оба 

     вещества набора

              а)  СН3СООН, С3Н7ОН            б)  С6Н12О6, НС(Н)О

              в)   С2Н2,  НС(Н)О                    г)  СН3С(Н)О,  СН3СООН
8.  Глюкоза образует при восстановлении

     а)  шестиатомный спирт (сорбит)      б)  пятиатомный спирт (ксилит)

     в)   одноосновную кислоту (глюконовую)   г) двухосновную кислоту (винную)
9.  Глюкоза превращается в шестиатомный спирт (сорбит) при обработке реактивом (реактивами)

               а) С3Н7ОН, Н2О                     б) Н2  

               в) НСООН, НСl                     г)  Ag2O  (в растворе  NH3)
10. Глюконовую кислоту получают из глюкозы путем

               а)  растворением в воде        б) восстановления 

               в)  окисления                          г) брожения
11. Отличить крахмал от целлюлозы химическим путем можно путем  

         а) реакции с Cu(OH)2                б) реакции с   I2  

         в) реакции алкилирования       г)  реакции гидролиза

12 Пищевой продукт, не содержащий  углеводов

           а)  хлеб                                     б)  молоко

           в)  кофе                                     г)  сахар

13. Процесс с участием углеводов, приводящий к выделению наибольшего      

      количества энергии

          а)  окисление кислородом воздуха   б)  восстановление

          в)   брожение                                       г) карбоксилирование

14. Качественно определить присутствие глюкозы можно по ее 

       взаимодействию 

              а)  с бромом  при охлаждении        б) с водой при перемешивании

              в)  с  Cu(OH)2  при нагревании       г) cо спиртом при возгонке

15.  Глюкоза образует при окислении

              а)  шестиатомный спирт (сорбит)  б)  пятиатомный спирт (ксилит)

              в)  глюконовую  кислоту                  г)  винную кислоту

Т Е С Т 
по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 7 
1. Молекула целлюлозы состоит из мономерных остатков …

                   а) β - глюкозы                       б) ά - глюкозы  

                   в) Д - сахарозы                      г) фруктозы

2. К какой группе по классификации углеводов относится целлюлоза?

                   а) моносахариды                   б) дисахариды  

                   в) полисахариды                    г)  лактозы
3. В чем различие строения молекул крахмала и целлюлозы?

   а) в пространственном расположении связи между мономерами   

   б) в строении мономеров  

   в) в количестве связей в молекуле полимера                   г) в количестве мономеров

4.  Функциональные группы глюкозы – это 

             а) -  СООН, - ОН             б)  - СООН, - С = О   

             в)  - С(Н)О,  - ОН             г)  - С = О, - С(Н)О

5.  Химические свойства глюкозы, характерные для альдегидов,       

     проявляются в реакции 

             а)  спиртового брожения        б)  этерификации                                                      

             в)  «серебряного зеркала»      г)  нейтрализации
6.  Глюкоза и фруктоза

            а) дисахариды                    б)  изомеры

            в)  спирт и кетон                г)  альдегид и кислота

7.  Циклические формы молекулы глюкозы ( ά-глюкоза и β-глюкоза)  

      отличаются друг от друга 

         а) вкусом                б) реакционной способностью

         в) положением альдегидной группы в углеродной цепи в молекуле глюкозы  

         г) положением гидроксогрупп относительно плоскости кольца молекулы 

             глюкозы 

8.  Крахмал и целлюлоза отличаются друг от друга

           а)  по составу                          б)  структурой макромолекул

           в)  растворимостью в воде     г)  характером реакции гидролиза

9.  Пироксилин, применяемый как взрывчатое вещество, представляет 

      собой 

          а)  тринитроцеллюлозу           б)  нитроглицерин  

          в)  бездымный порох               г)  динамит

10. Образование полисахаридов из моносахаридов – это реакция  

          а)  полимеризации                    б)  поликонденсации

          в)  этерификации                       г)  гидратации 

11. Какие реакции являются специфическими для глюкозы?

                   а) брожения                    б) поликонденсации  

                   в) нейтрализации           г) гидрирования

12. При разложении глюкозы в организме человека энергия …

                   а) не изменяется            б) поглощается  

                   в) увеличивается            г) выделяется

13. При полном гидролизе крахмала образуется раствор …

                   а) сахарозы                     б) ά - глюкозы  

                   в) β - глюкозы                 г) патоки

14. Качественной реакцией на крахмал является взаимодействие с …

                   а) гидроксидом меди (II)   б) хлоридом железа   

                   в) зеленкой                          г) раствором йода
      15. Сахароза и лактоза по отношению друг к другу являются …

                   а) изомеры                             б) гомологи  

                   в) углеводами                        г) полисахаридами
Т Е С Т 
по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 8

1.  Молекулы   глюкозы содержат функциональные группы   

             а) карбоксил                      б)  альдегидная группа

             в)  гидроксогруппа            г)  аминогруппа

2.   В результате реакции «серебряного зеркала с участием глюкозы 

      получается вещество

             а) глюконовая кислота     б) вода  

             в)  фруктоза                        г)  аммиак

3.   В результате гидролиза сахарозы образуются моносахариды 

             а) глюкоза                         б) рибоза  

             в) мальтоза                        г) фруктоза

4.  Углеводы получают в результате процесса

             а) фотосинтеза                                       б) гидролиза сахарозы

             в)  взаимодействия углерода и воды   г) жизнедеятельности дрожжей

5.  Понятие, не подходящее с остальным по определенному признаку

             а) полисахариды              б)  олигосахариды

             в) дисахариды                   г)  гексоза

 6.  Фруктоза имеет состав С6Н12О6 и относится к …

                   а) моносахаридам             б) дисахаридам  

                   в) полисахаридам              г) сахарозаменителям

       7.  Формула крахмала ( С5Н10О5 )n и он относится к …

                   а) пищевым продуктам    б) моносахаридам  

                   в) дисахаридам                  г) полисахаридам

       8.  Какой из перечисленных углеводов дает реакцию «серебряного зеркала»?

                   а) сахароза                        б) глюкоза  

                   в) фруктоза                       г) сахароза

      9.  Какие функциональные группы входят в состав молекулы глюкозы?

                   а) спиртовая                     б) фенольная  

                   в) карбонильная               г) карбоксильная

      10  При восстановлении глюкозы какая функциональная группа вступает в реакцию?

                   а) спиртовая                    б) кислотная  

                   в) альдегидная                г) кетоновая

11 . Вещество, которое реагирует с гидроксидом меди (II) в щелочном  

      растворе, вызывая появление ярко-синего окрашивания, а после 

      нагревания – выпадение красного осадка, называют 

               а) пропаналь                        б)  этиленгликоль

               в)  глюкоза                           г)  пропановая кислота
12. При обработке целлюлозы азотной кислотой образуются 

               а)  нитросоединения             б)  моносахариды

               в)  сложные эфиры                г)  простые эфиры
13. При нагревании с водой в присутствии H2SO4 крахмала, конечным 

      продуктом гидролиза будет

               а) этанол                               б)  фруктоза

               в)  глюконовая кислота       г)  глюкоза
14. Белый порошок, нерастворимый в холодной и набухающий в горячей 

      воде, гидролизующийся  в присутствии кислоты до глюкозы, - это

               а)  целлюлоза                        б)  сахароза

               в)  крахмал                            г)  фруктоза 
       15. Фруктоза имеет состав С6Н12О6 и относится к …

                   а) моносахаридам             б) дисахаридам  

                   в) полисахаридам              г) сахарозаменителям
Т Е С Т

по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 9

1. Природными источниками глюкозы являются …

                   а) мед              б) сахарная свекла             в) виноград  

                   г) картофель               д) зерновые культуры

2. Какие из перечисленных углеводов относятся к дисахаридам?

                   а) фруктоза                        б) мальтоза  

                   в) крахмал                          г) сахароза

3. Функциональные группы глюкозы – это 

             а) -  СООН, - ОН             б)  - СООН, - С = О   

             в)  - С(Н)О,  - ОН             г)  - С = О, - С(Н)О

4.  Химические свойства глюкозы, характерные для альдегидов,       

     проявляются в реакции 

             а)  спиртового брожения        б)  этерификации                                                      

             в)  «серебряного зеркала»      г)  нейтрализации
5.  Углеводы получают в результате процесса

             а) фотосинтеза                                       б) гидролиза сахарозы

             в)  взаимодействия углерода и воды   г) жизнедеятельности дрожжей

6.  Понятие, не подходящее с остальным по определенному признаку

             а) полисахариды              б)  олигосахариды

             в) дисахариды                   г)  гексоза
 7.  Молекула глюкозы вступает в реакцию «серебряного зеркала» за счет        

     функциональной группы 

              а) – ОН                                   б)  - NO2   

              в)  - СНО                                 г)  - СООН
 8.  Газообразный продукт спиртового брожения глюкозы  

                    а)  СО                                     б)  СО2  
                    в)  О2                                       г)  СН4
 9.  Какие из перечисленных углеводов относятся к полисахаридам?

                   а) фруктоза                        б) мальтоза  

                   в) крахмал                          г) сахароза

10.   Глюкоза не реагирует с

              а)  уксусной кислотой            б)  водородом

              в)  спиртом                              г)  натрием
 11.  Специфические химические свойства глюкозы  проявляются в реакции 

             а)  спиртового брожения        б)  этерификации                                                      

             в)  «серебряного зеркала»      г)  нейтрализации
12.  Глюкоза и фруктоза

            а) дисахариды                    б)  изомеры

            в)  спирт и кетон                г)  альдегид и кислота

13. Крахмал и целлюлоза отличаются друг от друга

           а)  по составу                          б)  структурой макромолекул

           в)  растворимостью в воде     г)  характером реакции гидролиза

14. Углеводы получают в результате процесса

             а) фотосинтеза                                       б) гидролиза сахарозы

             в)  взаимодействия углерода и воды   г) жизнедеятельности дрожжей

15.  Понятие, не подходящее с остальным по определенному признаку

             а) полисахариды              б)  олигосахариды

             в) дисахариды                   г)  гексоза

Т Е С Т 

по теме  «  У  Г  Л  Е  В  О  Д  Ы  »

вариант 10
1. Какие из перечисленных углеводов относятся к дисахаридам?

                   а) фруктоза                        б) мальтоза  

                   в) крахмал                          г) сахароза

2. Фруктоза имеет состав С6Н12О6 и относится к …

                   а) моносахаридам             б) дисахаридам  

                   в) полисахаридам              г) сахарозаменителям

3. Формула крахмала ( С5Н10О5 )n и он относится к …

                   а) пищевым продуктам    б) моносахаридам  

                   в) дисахаридам                  г) полисахаридам

4. Химические свойства глюкозы, характерные для альдегидов,       

     проявляются в реакции 

             а)  спиртового брожения        б)  этерификации                                                      

             в)  «серебряного зеркала»      г)  нейтрализации
5.  Глюкоза не реагирует с

              а)  уксусной кислотой            б)  водородом

              в)  спиртом                              г)  натрием
6.  В реакцию «серебряного зеркала» вступают (по отдельности) оба 

     вещества набора

              а)  СН3СООН, С3Н7ОН            б)  С6Н12О6, НС(Н)О

              в)   С2Н2,  НС(Н)О                    г)  СН3С(Н)О,  СН3СООН
7. Понятие, не подходящее с остальным по определенному признаку

             а) полисахариды              б)  олигосахариды

             в) дисахариды                   г)  гексоза

8.  Глюкоза и фруктоза

            а) дисахариды                    б)  изомеры

            в)  спирт и кетон                г)  альдегид и кислота

9.  Циклические формы молекулы глюкозы ( ά-глюкоза и β-глюкоза)  

      отличаются друг от друга 

         а) вкусом                б) реакционной способностью

         в) положением альдегидной группы в углеродной цепи в молекуле глюкозы  

         г) положением гидроксогрупп относительно плоскости кольца молекулы 

             глюкозы 

10. Молекула глюкозы вступает в реакцию «серебряного зеркала» за счет        

     функциональной группы 

              а) – ОН                                   б)  - NO2   

              в)  - СНО                                 г)  - СООН
11.  Газообразный продукт спиртового брожения глюкозы  

                    а)  СО                                     б)  СО2  
                    в)  О2                                       г)  СН4
12.  Для распознавания глюкозы используют 

             а)  индикатор и раствор щелочи                   б) аммиачный раствор окиси серебра               
             в)  свежеосажденный гидроксид меди (II)               г)  бромную воду

13.  Количество структурных формул, возможных для глюкозы, равно 

              а)  трем                                  б)  четырем

              в)  двум                                  г)  пяти

14.  . Глюконовую кислоту получают из глюкозы путем

               а)  растворением в воде        б) восстановления 

               в)  окисления                          г) брожения
15. Отличить крахмал от целлюлозы химическим путем можно путем  

         а) реакции с Cu(OH)2                б) реакции с   I2  

         в) реакции алкилирования       г)  реакции гидролиза
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2. Классификация аминов

1. В зависимости от числа углеводородных радикалов, замещающих атомы водорода в молекуле аммиака, амины могут быть
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2. В зависимости от характера углеводородных радикалов амины делятся 

                                                     Амины 

   Алифатические                                                           Ароматические 

       СН3 – NH2                                                                   C6H5 – NH2
       метиламин                                                                   фениламин

3. Изомерия аминов

[image: image43.jpg]* 3. Usomepua amMHOB

+ 3.1. Usomepusd yrnepogHoro ckenerta

CH3-CH;CH;-CH;-CH5-NH, CHy=GH—CHy=CHy~NH, CH;CH,—?H—CH,—NH,
CH; CH,
nenmunamun 3-memunbymunamun 2-memunbymunamun

+ 3.2. M3omepus NoN0KEHNS aMUHOTPYNMbl

CHy-CHy-CHCH-CHNH,  CHy-CHyCHE-GH—CH,  CHy-CHy GH—CHy-CH,
NH, NH,
eHmunamuH 2-neHmunamuH 3-nenmunamuH




· 3.3. Межклассовая изомерия
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4. Номенклатура аминов
	
        СН3 – СН2 – NH2 
	радикал + амин 

(в порядке увеличения)

этиламин



	
	соответствующий углеводород с приставкой амино –

аминоэтан
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5. Физические свойства
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          Алифатические амины – ЯДЫ!!! Они поражают нервную систему, вызывают нарушение проницаемости стенок кровеносных сосудов, клеточ-ных мембран, развитие дистрофии.

6. Химические свойства аминов
Амины – органические основания
(более сильные, чем NН3 )
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     3. Горение  аминов (в отличии от аммиака)
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7. Получение аминов [image: image49.jpg]O6u e cnoco6bl NoyYeHNs aMUHOB

1.u3 cnnpTtoB npn B3a|/|MOAeV|CTBV|V| C aMMMaKoMm
(ycnosus: 400 rpaaycos C, kt Al2Os)

CHsOH + NHs= CHsNH: + H-0

2. 13 MOHOraslioreHonpon3BOAHbIX anikaHOB C
aMMnakom

CHsBr + 2NHs = CHsNHz + NH4Br

3. U3 HUTpOCOeAMHEH U C BOAOPOAOM (peakLyst
31HUHA)

R -NO: + 6H = R — NH: + 2H.0




8. Нахождение в природе

       Амины широко распространены в природе, так как образуются при гниении живых организмов. Например, с триметиламином вы встреча-
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	лись неоднократно. Запах селедочного рассола обусловлен именно этим веществом. Обиходное словосочетание «трупный запах», встречающееся в художественной литературе, связано с  ароматическим амином 
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	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: image51.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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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.
	   [image: image61.jpg]HOMEHKI/TATYPA

Io cucTemMaTHUECKOM HOMEHKJIAType Ha3BaHHsl aMHHOKHCIOT
00pa3syloTCsl U3 Ha3BaHHH COOTBETCTBYIOMHUX KHCIOT
MPHOABJICHUEM IIPUCTABKH AMHHO- H YKa3aHHEM MecTa
PAacCIONIOKEHUS AMHHOT PYIIIbI [0 OTHOLICHUIO K KapOOKCHIBHOM
rpymie. Hymepanus yriepoaHo# nenu ¢ atoma yriaepoja
KapOOKCHIIBHOM TPyIIIIbI.

CHQ—CHZ—(|IH—C00H CH~CH—CH~CO0H

N, N,

Jannro DyTanoBa 3R yTaRoBey
T0Ts TIMOTE





	2.
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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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УРОК  105
Т Е М А : ХИМИЧЕСКИЕ   СВОЙСТВА   АМИНОКИСЛОТ
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
	   [image: image84.png]
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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?
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
Моносахариды (простые углеводы) – углеводы, которые не разлагаются водой до более простых соединений. 








Дисахариды – углеводы, которые гидролизуются с образованием двух молекул моносахаридов.





Полисахариды – это природные высокомолекулярные углеводы, макромолекулы которых содержат сотни и тысячи остатков моносахаридов
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АМИНЫ – это производные аммиака, в молекуле которого один, два или три атома водорода замещены углеводородными радикалами.


АМИНЫ – производные углеводородов, в которых один или несколько атомов водорода замещены на аминогруппы – NH2





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








