Конспект  уроку

Тема:  Білки, склад їх молекул, властивості. Значення білків у життєдіяльності 

            організмів.

Мета:  розширити уявлення про різноманітність органічних сполук на прикладі 

            білків як природних полімерів.  Вивчити їх склад, хімічну будову і 

            властивості: розчинність у воді, гідроліз, денатурацію, гниття білків. 

            Вивчити якісні реакції на білки.

Обладнання: розчин яєчного білка, натрій гідроксиду, купрум (ІІ) сульфату,

                       концентрована нітратна кислота, нагрівальне обладнання.

Тип уроку:  вивчення нового матеріалу.

Хід уроку.

І. Перевірка домашнього завдання.

ІІ. Актуалізація опорних знань.

1. Які сполуки називають амінокислотами?

2. Записати формулу аміно оцтової кислоти.

3. Які функціональні групи містять амінокислоти?

4. Записати 2 ізомери амінобутанової кислоти, дати їм назву.

5. Який тип ізомерії характерний для амінокислот?
6. Що таке дипептид? Показати механізм утворення дипептиду з 2-х аміно- оцтових кислот. Який зв’язок називається пептидним?

7. Що таке трипептид, поліпептид?

ІІІ. Сповіщення теми, мети, мотивація навчання.

  Отже якщо в результаті конденсації з’єднається  більше 10 амінокислот – то утворюється полі пептид. А якщо з’єднається 100 і більше амінокислот, то утворюється полі пептид  -  білок.  Білок має дуже важливе значення в житті кожного живого організму. Тому сьогодні ми узагальнимо і поглибимо ваші знання з біології про будову білків та їх значення, а також вивчимо і дослідимо  їх властивості.
IV.Послідовність вивчення нового матеріалу.

1. Визначення, склад і структура білка.
     Білки  -  це  природні  біополі мери, що побудовані з залишків а-амінокислот. Молекулярна маса білків може коливатися від 1000 до кількох мільйонів.  Послідовність розміщення амінокислот в молекулі білка закодована в ДНК у вигляді генетичного коду.
     Розповісти про структури білка, дати їм коротку характеристику.

2. Властивості білків:
   1. Розчинність білків у воді.

   2. Денатурація білків.

     Під дією деяких факторів (нагрівання, радіації, кислот, лугів, катіонів важких металів) відбувається руйнування вторинної, третинної та четвертинної структур. Це явище наз. Денатурація.

     Демонстрація  „Денатурація білка”

     Розчин білка курячого яйця піддають нагріванню.

Що спостерігаємо?

При цьому денатурований білок випадає в осад.

   3. Гідроліз білків.

     Розповісти, що ви знаєте з курсу біології про розщеплення білків, що потрапляють з їжею в організм людини.
     Під дією ферментів білки гідролізують, а саме розривається поліпептидний ланцюг і утворюються вільні амінокислоти. Ферменти, що руйнують пептидні зв’язки  протеази.
     Робота з підручником.

     Прочитати текст підручника с.59, рівняння реакції гідролізу переписати в конспект.

4. Гниття білків.

     Робота з підручником.

     Прочитати текст підручника.

5.  Якісні кольорові реакції білків.

     1. Біуретова реакція. На пептидні зв’язки.

     2. Ксантопротеїнова реакція – на амінокислоти, що містять ароматичні цикли в радикалі.

     Лабораторна робота
     Учні виконують лабораторний дослід 18
Лабораторний дослід 18
Тема:  Кольорові реакції білків.

Мета: вивчити якісні реакції білків  та їх характерні ознаки.

Обладнання:  розчин яєчного білка, натрій гідроксиду, купрум (ІІ) сульфату,

                          концентрована нітратна кислота, нагрівальне обладнання.

Хід  роботи

1. Біуретова  реакція.

     У пробірку з розчином білка додати таку саму кількість лугу (натрій гідроксиду) та 2- 3 краплі розчину купрум (ІІ) сульфату. Суміш енергійно збовтати.

     Що спостерігаєте?

     Складіть схему, зазначивши порядок виконання досліду та характерну його ознаку.

Висновок:  дана якісна реакція визначає наявність пептидних зв’язків. Про наявність пептидних зв’язків свідчить  ... .

2. Ксантопротеїнова реакція.

    У пробірку з розчином білка додати 1 мл концентрованої нітратної кислоти і обережно нагріти.
     Що спостерігаєте?

     Після охолодження додати каплями розчин лугу.

     Що спостерігаєте?

     Складіть схему, зазначивши порядок виконання досліду та характерну його ознаку.

3. Значення білків у життєдіяльності організмів.
     Робота з підручником.

V.Узагальнення та систематизація знань.
     Тестові завдання.

VІ. Домашнє завдання  
