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	Практическое занятие №7

Обратимая и необратимая денатурация белков.
	Выполнить работу согласно методичке. В тетрадь записывать только то, что напечатано синим цветом!
	Понятие

https://www.youtube.com/watch?v=bTs9xJ42x0Q.
 Опыты :https://www.youtube.com/watch?v=LGXgR_yWYEw


Практическое занятие  № 7

Тема: Обратимая и необратимая денатурация белков.

Теоретический материал: Учебник Г. Е. Рудзитис Химия 10 класс. § 38, конспект.
Цель: Изучить влияние температуры, ионов тяжелых металлов, кислот, спиртов на белок.
Оборудование:  пробирки, нагревательный прибор.

Реактивы, исследуемый материал: 1) 1% раствор уксусной кислоты; 2) азотная кислота 3) сульфат меди, 4) этиловый спирт, 5) раствор яичного белка.

С правилами техники безопасности ознакомлен(а) и обязуюсь выполнять __________ (подпись) .

Ход работы

В 4 пробирок налить по 5 капель раствора яичного белка.

Опыт 1. В1-йпробирке нейтральный раствор белка нагреть до кипения. Жидкость мутнеет (возникает опалесценция).

Вывод: Под воздействием температуры слабые водородные и ионные связи разрываются и белок свертывается , происходит денатурация.
Опыт 2. Во 2-йпробирке раствор белка нагреть до кипения и прибавить 1 каплю 1% раствора уксусной кислоты до слабого подкисления. При стоянии выпадает хлопьевидный осадок белка. 
Вывод: Воздействие органических кислот на белок вызывает разрыв пептидных связей и его денатурацию.
Опыт 3. В 3-юпробирку налить 5 капель концентрированной азотной кислоты. Затем осторожно, под углом 45 ° по стенке пробирки добавляем 5 капель раствора яичного белка. Наблюдаем образование кольца вследствие денатурации белка. 
Вывод: Воздействие минеральных  кислот на белок вызывает разрыв пептидных связей (денатурация).

Опыт 4. В 4-юпробирку прилить 2 капли сульфата меди. Наблюдаем выпадение осадка.

Вывод: Положительно заряженные ионы тяжелых металлов (катионы) образуют прочные связи с отрицательно заряженными карбоксил-анионами белка. Вследствие этого находящийся в растворе белок выпадает в осадок. 

Опыт 5. В 5-юпробирку добавить 5 капель этилового спирта. Наблюдаем выпадение осадка.
Вывод: Органические растворители разрушают гидратную оболочку белков и способствуют их слипанию и выпадению в осадок. На этом основано использование спирта в качестве дезинфицирующего средства.

Дайте определение

Денатурация белка это …….

Обратимая денатурация …

Необратимая денатурация….

Протокол практического занятия
	
	Название опыта.

Что сделали.
	Исходные вещества
	Наблюдаемый результат.

Рисунок
	Вывод

	Опыт 1
	Влияние температуры на белок

	
	
	

	Опыт 2
	Влияние органических кислот на белок

	
	
	

	Опыт 3
	Влияние минеральных кислот на белок

	
	
	

	Опыт 4
	Влияние солей тяжелых металлов на белок

	
	
	

	Опыт 5
	Влияние органических растворителей на белок

	
	
	


Вывод: Денатурацию белков можно вызвать воздействием температуры, органических и минеральных кислот, солей тяжелых металлов, органическими растворителями.

Ренатурация белков.  Иногда денатурированный белок в подходящих условиях вновь спонтанно приобретает свою нативную структуру. Этот процесс называется рена-турацией. Ренатурация убедительно показывает, что третичная структура белка полностью определяется его первичной структурой и что сборка биологических объектов может осуществляться на основе немногих общих принципов. 

