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Введение.

Естественные науки, такие как биохимия, невозможно изучать без экспериментов. Поэтому в наше время очень актуально представлять учащимся не только теоретический материал, но и практический. Без сомнений, теоретический материал в учебных пособиях по биохимии представлен очень хорошо, однако практикум представлен очень скудно. Те эксперименты, которые включены в него, зачастую не получаются. Возможно, это связано с неточностями в описании экспериментов. Поэтому нужно составить такой практикум, где эксперименты давали бы положительные результаты.  

Целью работы является составление  практикума по биохимии. 

В качестве практикума для анализа мной был выбран практикум по биологии 

для 10 – 11 класса профильного уровня:  Практикум для учащихся 10 – 11 классов по биологии  «Профильный уровень»  Г.М.Дымшиц, О.В. Саблина. 

В процессе работы мной были поставлены следующие задачи:

· Отобрать теоретический  материал по определенным критериям.

· Освоить программу по написанию химических формул ChemWindow
· Написать текст, адаптированный для учащихся 10 класса.
· Подобрать эксперименты.

· Проделать эксперименты и заснять их на камеру. 
· Сделать видео с помощью программы Windows Move Maker, которое наглядно будет показывать учащимся порядок проведения опытов. 
Зачем делать видео к практикуму?

1. Для того, чтобы наглядно показать учащимся свойства определенного вещества,

2. Может служить пособием по проведению опыта.
3. В качестве контроля усвоения материала.
  Отбор экспериментов проходил по следующим критериям: свойства органических веществ, качественные реакции, доступность реактивов и воспроизводимости экспериментов. 

Биоорганические соединения – углеводы, белки и липиды.

Углеводы.

Углеводы – органические вещества с общей формулой Сn(H2O)n, где n больше или равно 3, -  служат источником энергии для животных и растительных клеток; во многих растениях они образуют также составные части клеток, клеточные оболочки и служат опорными элементами для всей клетки или растения.  Растения обладают способностью синтезировать самые разнообразные углеводы из двуокиси углерода и воды в присутствии света. Углеводы являются основой для синтеза остальных органических веществ. В животных тканях число различных углеводов значительно меньше; к наиболее важным из этих относятся глюкоза, галактоза, гликоген и их полимеры. 

                         свет
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реакция фотосинтеза.
Функции углеводов. 

	          ФУНКЦИЯ
	   УРОВЕНЬ            ОРГАНИЗАЦИИ
	                    ПРИМЕРЫ

	Составная часть жизненно важных веществ клетки.
	молекулярный
	1.Входит в состав носителей генетической информации – нуклеиновых кислот: рибоза – в состав РНК, дезоксирибоза – в состав ДНК.

2. Рибоза входит в состав основного носителя энергии клетки – АТФ.

3. Рибоза входит в состав акцепторов водорода – ФАД, НАД и НАДФ.

	Участие в фиксации углерода.
	Клеточный
	Пентоза рибулозодифосфат является непосредственным акцептором углекислого газа в темновой фазе фотосинтеза.

	Энергетическая.
	Клеточный
	Глюкоза является одним из наиболее распространенных дыхательных субстратов, т.е. источников получения энергии. 

	Резервная
	Организменный
	1. Крахмал является наиболее распространенным запасным веществом у растений.

2. Водорастворимые углеводы (сахароза, глюкоза, фруктоза) запасаются в клеточном соке растений.

3. У животных, прокариот и грибов. Резервным полисахаридом является гликоген.

4. Редуценты и симбиотическая микрофлора кишечника используют целлюлозу, так как они имеют специфические ферменты, гидролизирующие ее до глюкозы.

	Структурная.
	Клеточный
	1. Целлюлоза составляет основную  массу клеточных стенок бактерий и растительных клеток.

2. Хитин образует клеточные стенки грибов.

	
	Тканевый
	1. Углеводные компоненты гликокаликса обеспечивают узнавание клетками друг друга. Благодаря этому происходит ряд процессов: сперматозоиды опознают яйцеклетку своего биологического вида; клетки одного типа удерживаются вместе, образуя ткани; оттаргаются несовместимые органы при трансплантации.

2. Углеводные компоненты придают специфичность групповым веществам крови. 

3. Гликокаликс микроворсинок кишечного эпителия является носителем ферментов пристеночного пищеварения.

4. Гепарин (производное полисахаридов препядствует свертыванию крови).

	
	Организменный
	1. Хитин образует покровы тела членистоногих.

2. Муреин образует опору клеточной стенки бактерий – клеточный мешок.

	Защитная
	Тканевый 
	1. Углеводные компоненты гликокаликса являются рецепторами тканевой совместимости, а также выполняют рецепторную функцию при фагоцитозе.

2. Вязкие растворы полисахаридов выстилают полости дыхательного и пищеварительного трактов и защищают от механических повреждений ткани и органы.

	
	Организменный 
	1. Камеди (производные моносахаридов), выделяющиеся в местах повреждения стволов и ветвей, защищают деревья и кустарники от проникновения инфекции через раны.

2. Слизи (полисахариды) разбухают во влажной среде и тем самым защищают от пересыхания зародыши прорастающих семян.

3. Твердые клеточные стенки одноклеточных организмов или хитиновый покров членистоногих защищают от неблагоприятных воздействий внешней среды. 




Строение и свойства углеводов.
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Моносахариды – такие углеводы, которые не могут гидролизоваться с образованием более простых углеводов

Моносахариды представляют собой простые сахара с формулой Сn(H2O)m. В зависимости от числа углеродных атомов в их молекуле различают триозы, пентозы, гексозы, гептозы. В природе наиболее распространены  пентозы (рибоза и дезоксирибоза) и гексозы (глюкоза, фруктоза).

Все моносахариды разделяют на альдозы и кетозы в зависимости от того, имеются ли в молекуле моносахарида альдегидная или кетонная группа. Простейший моносахарид – глицериновый альдегид (С3H6O3):
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глицериновый альдегид.

Остальные моносахариды делят на группы по числу атомов кислорода (обычно это число равно числу атомов углерода): тетрозы (С4H8O4), пентозы (С5H10O5) и гексозы (С6H12O6). 
Строение моносахаридов.

Глюкоза и фруктоза являются изомерами – их строение различно, но молекулярные формулы совпадают – С6H12O6. 
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               Глюкоза                                                                                                                    Фруктоза
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                   Рибоза                                                                                           Дезоксирибоза 
Сахара могут также существовать и в виде циклов. Сахара с шестичленными циклами называю пиранозными, а сахара с пятичленным циклом называют фуранозными. 
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 Фуранозный цикл  
[image: image9.wmf]O

Пиранозный цикл.
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β – Глюкоза. 
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 α – Глюкоза.
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Дезоксирибоза.
Названия моносахаридов содержат греческие названия числа атомов кислорода (углерода) и окончание –оза (тетроза, пентоза, гексоза). 

Наличие альдегидной группы обозначают прибавлением приставки альдо- (глюкоза – альдогексоза), наличие кетонной группы выражается наличием приставки кето – (фруктоза – кетогексоза). 

Изомерия моносахаридов обусловлена наличием: 

1) Альдегидной или кетонной группы (структурная изомерия)

2) Асимметричностью атома углерода(одного или нескольких), следовательно, оптическая изомерия. 

3) Пространственная изомерия.

Количество изомеров у сахаров очень велико.

Моносахариды выделяют из природных объектов. Глюкозу чаще всего получают гидролизом крахмала в присутствии серной кислоты.

nC6H12O6 → (C6H10O5)n + nH2O
Кроме того многие моносахарид встречаются в природе в свободном виде, например мед – смесь фруктозы и глюкозы. 

Химические свойства моносахаридов. 

Химические свойства моносахаридов определяются наличием в их молекулах гидроксильных групп и карбонильной группы.

Реакции альдегидной группы:

1) Восстановление альдегидной группы приводит к образованию шестиатомного спирта (сорбита): 
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2) Окисление мягкими окислителями (хлорная или бромная вода) приводит к образованию одноосновной кислоты (окисляется только альдегидная группа). Сильные окислители превращают в СOOH группу не только альдегидную, но и первичную спиртовую группу с образованием двухосновной кислоты. 
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3) Как и все альдегиды, глюкоза вступает в реакцию серебряного зеркала. 

НОСН2(СНОН)4СHO + 2[Ag(NH3)2]OH => НОСН2(CHОН)4СООH + 2Ag + 3NH3 + H2O

Реакции гидроксильных групп.

1). Глюкоза может образовывать сложные эфиры – ациклирование глюкозы.

2). Качественные реакции с гидроксидом меди (II).
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Реакции брожения. 
Брожением называют процесс, при котором происходит расщипление моносахаридов некоторыми микроорганизмами. В зависимости от основных продуктов, получающихся при брожении, различают следующие виды брожения:

1) Спиртовое: 
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2) Молочнокислое:
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3) Маслянокислое:
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Дисахариды.
Олигосахариды – продукты конденсации нескольких (от 2 до 8, чаще всего – двух) молекул моносахаридов.

Дисахариды – это олигосахариды, молекулы которых состоят из двух циклических моносахаридных остатков (одинаковых или разных).

В зависимости от того, участвуют ли в создании связи между остатками моносахаридов два гликозидных гидроксила обоих моносахаридов, или один гидроксильный гликозил, различают две группы дисахаридов, отношение к окислителям которых различно: невосстанавливающиеся и восстанавливающиеся. 

Примером сахарида первого типа является сахароза. Она не дает качественных реакций на альдегидную группу и способна вступать только в реакции характерные для гидроксильных групп.
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сахароза
Пример сахарида второго типа – лактоза. В растворе молекулы этого типа могут переходить из циклической в альдегидную форму; отсюда и их восстановительные свойства: они дают реакцию «серебряного зеркала» и способны окисляться до монокарбоновых кислот.

Все дисахариды способны превращаться при гидролизе в моносахариды.
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       Сахароза                        глюкоза               фруктоза

Дисахариды получают из природных источников, таких как сахарная свекла или сахарный тростник (получают сахарозу). Лактоза (молочный сахар) содержится в молоке. 
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Мальтоза.
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Лактоза.
Полисахариды.
Полисахариды образуются путем соединения многих моносахаридов и имеют формулу (С6Н10О5)n. При гидролизе они дают молекулы простых сахаров. Набольшее биологическое значение имеют полисахариды крахмал и гликоген, являющиеся резервными веществами в клетках растений и животных соответственно, и целлюлоза –важнейший структурный элемент растительной клетки. Целлюлоза состоит из нескольких сотен молекул глюкозы. С увеличением числа мономеров растворимость сахаридов падает.

Крахмал – это природный полисахарид  образованный остатками глюкозы. Крахмал образуется в растениях при фотосинтезе. Наиважнейшим из свойств крахмала является его гидролиз, конечным продуктом которого является глюкоза.  

Крахмал не является индивидуальным веществом – это смесь полисахаридов амилопектина и амилозы, которые состоят из остатков глюкозы, соединенных  гликозидными связями.
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                Крахмал.
Крахмал является основным источником углеводов в пище человека: в больших количествах крахмал содержится в хлебе, крупах и овощах.

Наиболее важным химическим свойством крахмала является его гидролиз, конечным продуктом которого является глюкоза.
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Целлюлоза (клетчатка) – наиболее распространенный в растительном мире полисахарид. Из целлюлозы состоят клетки стенок растений. Молекулы целлюлозы в отличие от крахмала имеют только линейное строение, причем цепи расположены параллельно друг другу и соединены между собой множеством водородных связей – отсюда неспособность целлюлозы растворяться в воде.


[image: image26.wmf]O

H

O

H

H

O

H

H

H

H

C

H

2

O

H

O

n 
Целлюлоза
Молекула целлюлозы состоит из остатков β – глюкозы, связанных через первый и четвертичный атом углерода. 
Целлюлоза способна  образовывать сложные эфиры. 
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Гидролиз целлюлозы приводит к образованию глюкозы.
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Сбраживание глюкозы приводит к образованию этилового спирта, который в этом случае называют гидролизным.

Хитин. По своей структуре и функции хитин очень близок к целлюлозе, это тоже структурный полисахарид. Хитин встречается у некоторых грибов, где он играет в клеточных стенках опорную роль благодаря своей волокнистой структуре, а также у некоторых групп животных (членистоногих) в качестве важного компонента их наружного скелета. 

Гликоген – резервный полисахарид, основной запасной углевод у животных и человека.  Он постоянно синтезируется  организмом и накапливается во всех его тканях. Структура гликогена очень близка к структуре амилопектина – компонента крахмала.  Оба из остатков состоят из остатков β – глюкозы, соединенных между собой гликозидными связями двух типов: С(1) – О – (С)4 и (С)1 – O  – (C)6. Гликоген отличается от амилопектина прежде всего своей молекулярной массой. Молекула гликогена отличается более плотной, компактной и глобулярной структурой.   

Белки.

Белки – обязательная составная часть всех клеток. В жизни органических соединений белки имеют первостепенное значение. В состав белка входят углерод, азот, водород, некоторые белки содержат еще и серу. Роль мономеров в белках играют аминокислоты. У каждой аминокислоты имеется карбоксильная группа (-COOH) и аминогруппа (-NH2). Наличие в одной молекуле кислотной и основной группы обуславливает их высокую реактивность. Между соединившимися кислотами возникает связь, называемая пептидной, а образовавшееся соединение из нескольких аминокислот называется пептидом. Соединение из большого числа аминокислот называется полипептидом.  Наиболее распространены  20 аминокислот, отличающихся своим строением. Разные белки образуются в результате соединения аминокислот в разной последовательности. Огромное разнообразие живых существ в значительной степени определяется различиями в составе имеющихся у них белков. 

В строении  молекул белков различают 4 уровня организации. 

Первичная структура – полипептидная цепь из аминокислот, связанных в определенной последовательности ковалентными пептидными связями.

Например, молекула инсулина состоит из 2- полимерных цепочек; одна цепочка состоит из 21 остатка, а вторая 30
Вторичная структура – полипептидная цепь, закрученная в виде спирали. В ней между соседними витками возникают мало прочные водородные связи.  В комплексе они обеспечивают довольно прочную структуру.

Третичная структура представляет собой причудливую, но для каждого белка специфическую конфигурацию – глобулу. Она удерживается мало прочными гидрофобными связями или силами сцепления между полярными радикалами, которые встречаются у многих аминокислот. Благодаря их многочисленности они обеспечивают достаточную устойчивость белковой макромолекулы и ее подвижность. Третичная структура белков поддерживается  также ковалентными S-S связями, возникающими между удаленными друг от друга радикалами серосодержащей аминокислоты – цистеина. 

Благодаря соединению нескольких молекул белков между собой образуется четвертичная структура. Если пептидные цепи уложены виде клубка, то такие белки называются глобулярными. Если пептидные цепи уложены в пучки нитей, они носят название фибриллярных белков. 

Нарушение природной структуры белка называют денатурацией. Она может возникать под действием температуры, химических веществ, радиации и т.д. Денатурация может быть как обратимой, так и необратимой.

Функции белков и пептидов. 

	        Функции.
	Уровень организации.
	Примеры.

	Структурная.
	Доклеточный.
	Составляет капсиды вирусов.

	
	Клеточный. 
	Обязательный компонент всех мембран клетки

	
	Тканевый и органный.
	Коллаген – компонент соединительной ткани и кожи. 

Кератин – компонент перьев, шерсти, волос, рогов, копыт, ногтей, когтей

	
	Организменный.
	Склеротин входит в состав покровов тела насекомых.

	Транспортная. 
	Клеточный.
	Участие в активном транспорте веществ через клеточные мембраны против градиента концентраций.

Диффузия через клеточный мембраны.

	
	Организменный.
	Гемоглобин переносит кислород и углекислый газ в крови позвоночных.

Сывороточный альбумин переносит жирные кислоты.

Различные глобулины переносят ионы металлов и гормонов.

	Двигательная.
	Клеточный.
	Тубулины микротрубочек обеспечивают работу веретена деления клеток.

Флагеллин обеспечивает движение жгутиков прокариот. 

	
	Организменный.
	Актин и миозин обеспечивают сокращение волокон поперечнополосатой мускулатуры, за счет чего совершается передвижение тела животных и человека

	Рецепторная.
	Тканевый.
	Гликопротеины являются компонентами гликокаликса. 

Гликопротеины – антигены тканевой совместимости – ответственны за распознавание тканей.



	
	Организменный. 
	Опсин – составная часть светочувствительных пигментов родопсина и йодопсина, находящихся в клетке сетчатки глаза.

	Защитная.
	Клеточный.
	Антитела связывают инородные белки, образуя с ними комплексы.

Интерфероны – универсальные противовирусные белки

	
	Тканевый.
	Тромбопластин, протромбин, тромбин и фибриноген предохраняют организм от кровопотери, образуя тромб.

Антиоксидантные ферменты (каталаза), препятствует развитию свободно радикальных процессов,  очень важных для организма

	
	Организменный.
	Кожа, в формировании которой принимают участие различные белки, защищает тело позвоночных.

	Ферментативная.
	Клеточный.
	Большинство ферментов является белками.

	Пищевая.
	Организменный.
	Белки – основной источник аминокислот.

Казеин молока- источник белка для детенышей млекопитающих и человека.

	Запасающая. 
	Органный.
	Ферритин – запасает железо в печени, селезенке, яичном желтке.



	
	Организменный.
	Альбумин – запасает воду в яичном желтке.

Белки семян растений семейства бобовых – источник питания для зародыша.

	Регуляторная.
	Организменный.
	Гормоны.

Нейропептиды – пептиды, присутствующие в мозге и влияющие на функции ЦНС.

	Антибиотики.
	Организменный. 
	Многие антибиотики являются белками.


Аминокислоты.

Аминокислоты – мономеры белков. Названия аминокислот производят от названий соответствующих карбоновых кислот с приставкой амино-. Все аминокислоты, входящие в состав белков имеют тривиальное название. Все a – аминокислоты имеют общую формулу: 
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Общая формула аминокислот

В зависимости от строения радикала аминокислоты разбивают на группы, например: серосодержащие аминокислоты (цистеин, метионин), ароматические аминокислоты (триптофан, тирозин) и т.д. 

Для аминокислот характерна изомерия: углеродного скелета, положения функциональной группы, оптическая изомерия.

Аминокислоты, входящие в состав белков.

	Аминокислота.
	- R

	Глицин
	- H

	Аланин
	- СH3

	Валин
	- CH(CH3)2

	Лейцин
	- CH2 – CH(CH3)2

	Изолейцин
	- CH2 – CH(CH3) – С2H5

	Цистеин
	- CH2 - SH

	Метионин
	- CH2 – CH2 - S – СH3

	Серин
	- CH2 - OH

	Треонин
	- CH(OH) – CH3

	Фенилаланин
	 - CH2 – C6H5

	Тирозин
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	Триптофан
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	Аспарагиновая кислота
	- CH2 - COOH

	Глутаминовая кислота
	- CH2 – CH2 - COOH

	Аспарагин
	- CH2 – CO –NH2

	Глутамин
	- CH2 – CH2 - CO –NH2

	Гистидин
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	Лизин 
	 - (CH2)4 – NH2

	Аргинин
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	Пролин
	
[image: image34.wmf]N

C

O

O

H

H




Получение аминокислот.
Аминокислоты получают как синтезом, так и из природных объектов. Данный метод основан на замещении галогена в молекуле галогензамещенной карбоновой кислоты на аминогруппу под действием аммиака:
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Химические свойства.
Химические свойства аминокислот определяются наличием в их структуре нескольких функциональных групп, в общем случае аминогруппы (свойства оснований), и карбоксильной группы (свойство кислот). Поэтому в реакциях аминокислоты способны проявлять как основные, так и кислотные свойства – это амфотерные соединения, реагирующие и с кислотами, и с основаниями. В результате образуются соответствующие соли:
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В зависимости от кислотности среды аминокислоты в растворе существуют в одной из форм:
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в щелочной среде                в  нейтральной среде                 в кислой среде

Если в аминокислоте преобладают кислотные группы, то раствор аминокислоты имеет кислую реакцию. Растворы кислот с основными радикалами имеют щелочную реакцию.

Аминокислоты способны в ступать в реакции как с участием аминогруппы, так и с участием карбоксильной группы., характерные для соответствующих классов соединений. 

Реакция по аминогруппе (взаимодействие с азотистой кислотой):


[image: image38.wmf]R

C

H

C

O

H

O

N

H

2

+

 

H

N

O

2

R

C

H

C

O

H

O

O

H

+

 

N

2

 

 

H

2

O

+


                                                                                           Оксикислота

Взаимодействие со спиртами (реакция по карбоксильной группе)  приводит к образованию сложных эфиров:
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Взаимодействие аминокислот друг с другом с отщеплением воды и образованием продукта, в котором фрагменты связаны пептидной связью:
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                                                                                                        Пептидная связь

Подобные соединения – продукты конденсации двух и более продуктов аминокислот – называют пептидами. Они относятся к классу амидов.

Качественной реакцией на аминокислоты является образование окрашенных в сине – фиолетовый цвет продуктов с нингидрином (аминокислоты им окисляются): 
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                                               Нингидрин                                                                                       
Ароматические аминокислоты при нагревании взаимодействуют с концентрированной HNO3 (нитрируется бензольное кольцо), продукты окрашены в желтый цвет (ксантопротеиновая реакция).
Липиды.

Под термином липиды объединяют жиры и жироподобные вещества. Липиды – органические соединения с различной структурой, но общими свойствами. Они нерастворимы в воде, но хорошо растворяются в органических растворителях, таких как; бензин, эфиры и т.д. По химической структуре жиры представляют собой сложные соединения трехатомного спирта глицерина и высокомолекулярных жирных кислот. Например, стеарин получается в результате реакции между глицерином и стеариновой кислотой:
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 Глицерин  стеариновая кислота                 Стеарин

Стеариновая и пальмитиновая (С15H31COOH) кислоты являются насыщенными (предельными), а олеиновая (С17H33COOH) и некоторые другие кислоты – непредельными. У насыщенных жирных кислот температура плавления выше, чем у непредельных, поэтому жиры, образованные этими кислотами в естественных условиях жизнедеятельности, находится в твердом состоянии. Такие жиры более характерны для клеток животных. Жидкие непредельные жиры называют маслами. Они могут встречаться у животных (например в составе молока), но более типичны для растений. 

Особенно биологически важными жироподобными веществами являются фосфолипиды. Это так же сложные соединения глицерина и жирных кислот. От настоящих жиров они отличаются тем, что содержат остаток фосфорной кислоты. Они основные компоненты мембран клеток. 
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R1,R2 – остатки жирных кислот, R3 – азотистое основание 
Гликолипиды состоят из углеводов и липидов. Особенно их много в составе ткани мозга и нервных волокон.
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R – остаток липида (Жирная кислота)
Липопротеиды представляют собой комплексные соединения различных белков с жирами.

Стероиды – класс органических соединений животного или растительного происхождения, обладающие высокой биологической активностью.
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Тестостерон – гормон. По химической природе – стероид.
Жиры – это смеси сложных эфиров и высших карбоновых кислот и глицерина (трехатомного спирта). Общая формула жиров:
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Общая формула жиров.
Если в состав жира входят остатки одной кислоты, то такой жир называют простым. В состав смешанных жиров входят остатки разных жирных кислот. 

Общее название карбоновых кислот с глицерином – триглицериды. 

Чаще всего в состав жиров входят остатки следующих кислот:

	                                                             Предельные: 

	Миристиновая
	С13Н27COOH

	Пальмитиновая
	CH3(CH2)14COOH

	Стеариновая
	C17H35СOOH

	                                                           Непредельные:

	Олеиновая
	СН3(СН2)7СН=СН(СН2)7СООН 

	Линолевая
	CH3(CH2)3-(CH2CH=CH)2(CH2)7COOH.


Функции липидов.

	        ФУНКЦИЯ
	        УРОВЕНЬ    ОРГАНИЗАЦИИ
	ПРИМЕРЫ

	Защитная
	Тканевый
	Гликолипиды участвуют в распознавании и связывании токсинов возбудителей опасных болезней – столбняка, холеры, дифтерии. 

	
	Организменный
	1. Подкожный жир млекопитающих выполняет функцию термоизоляции и амортизации (защита от механических повреждений).

2. Воски являются водоотталкивающими покрытиями.

	Регуляторная
	Организменный
	1. Производными холестерина являются многие гормоны.

2. Жирорастворимые витамины необходимы для роста и развития организма. 

3. Сердечными гликозидами являются простыми липидами (стероидами).

4. Терпенами являются следующие вещества: душистые вещества растений, привлекающие насекомых – опылителей. Гиббереллины – регуляторы роста растений. 

	Энергетическая
	Клеточный
	Жиры – наилучший источник энергии, при окислении 1г гликогена образуется 17кДж энергии. У позвоночных примерно половина всей энергии, , потребляемой в состоянии покоя, образуется за счет окисления жирных кислот, входящих в состав жиров. 

	Резервная
	Организменный
	1. источник энергии для синтеза АТФ. Жиры – основное запасающее вещество у животных, масла у растений. 

2. Источник метаболической воды (вода, которая образуется в результате обмена веществ). 

	Структурная
	Клеточный
	1. двойной сой фосфолипидов является основой клеточной мембраны.

2. Стероид холестерин входит в состав клеточных мембран животных клеток. 

3. В состав мембран клеток некоторых тканей входят так же липопротеиды и гликопротеиды. 

	
	Тканевый и органный
	1. Гликолипиды участвуют в межклеточных контактах в тканях животных, являясь молекулярными рецепторами.

2. Различные фосфолипиды необходимы для нормального функционирования нервной ткани и содержатся там в значительных количествах.

3. Желчные кислоты и их производные являются производными холестирина.

4. Липопротеины являются транспортной формой липидов в организме млекопитающих.

5. Зрительный пурпур глаза является липопротеидом.

	
	Организменный
	1. Большое количество жира уменьшает удельный вес морских животных (тюленей, моржей), и птиц.

2. У млекопитающих, впадающих в спячку, и у грудных детей существует специальная жировая ткань -  бурый жир, играющая роль биологического подогревателя. Энергия выделяющаяся при окислении жира, не идет на  синтез АТФ,, а является только источником тепла. Бурый жир либо окружает жизненно важные органы, либо лежит на пути притекающей к ним крови, таким образом, тепло образующиеся в буром жире, направляется к важнейшим органам. 

3. Из воска пчелы строят соты. 


Физические свойства жиров.
Жиры, образованные предельными кислотами, в нормальных условиях – твердые вещества, поэтому животные жиры обычно твердые – в их состав входят насыщенные кислоты. Например, в коровье масло входят глицериды олеиновой, пальмитиновой и стеариновой кислот.

Жидкие жиры (масла), как правило, образованы непредельными кислотами. В большинстве случаев жидкие жиры растительного происхождения.  

Температура плавления жира определяется его природой, температура кипения жира тем выше, чем выше в нем содержание предельных кислот и чем длиннее углеводородный радикал жирной кислоты.

Все жиры легче воды и не растворимы в ней, жиры хорошо растворяются в неполярных органических растворителях, таких как: углеводороды, бензин, дихлорэтан и других.

Химические свойства жиров.

Нагревание жира приводит к образованию карбоновых кислот и глицерина, следовательно, жиры можно синтезировать из глицерина и карбоновых кислот: 


[image: image48.wmf]H

2

C

O

C

O

R

3

H

C

O

C

O

R

2

H

2

C

O

C

O

R

1

H

2

C

O

H

H

C

O

H

H

2

C

O

H

H

O

O

C

O

R

3

H

O

O

C

O

R

1

H

O

O

C

O

R

2

+

+

 

3

H

2

O


Реакция омыления жиров (гидролиз жиров).

Мылами называют натриевые соли высших карбоновых кислот, т.к. их растворы обладают моющим действием. Для получения мыла жиры подвергают щелочному гидролизу:
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      Жир                                     глицерин        мыло

Обычные мыла – это смеси пальмитиновой, стеариновой и олеиновой кислот, причем натриевые соли образуют твердые мыла, а калиевые – жидкие мыла.  

Гидрогенизация жиров. 
Гидрогенизация жиров – так называют процесс, присоединения водорода к остатком непредельных кислот, входящих в состав жиров. В результате из жидких жиров, молекулы которых содержат ненасыщенные углеводородные радикалы, получают твердые жиры, содержащие остатки придельных (насыщенных) жирных кислот. Гидрирование проводят под давлением в присутствии катализатора: 
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Именно так из растительного масла (жидкий жир) получают твердые гидрогенизированные жиры,  которые затем используют в технических целях и для производства маргарина (эмульсии гидрогенизированного растительного масла в молоке с пищевыми добавками). 

Под действием кислорода воздуха (при хранении) и при нагревании, остатки карбоновых кислот жидких жиров могут «сшиваться» между собой по местам двойных связей с образованием «сшитых полимеров» - твердых пленок.

Длительное хранение на воздухе (действие света, влаги, кислорода, тепла) приводит к «прогорканию» жиров – появлению продуктов из разложения (альдегиды, кетоны, карбоновые кислоты, гидроксикислоты). Процесс сопровождается появлением характерного запаха «прогоркшего» масла. 
Описание задач практикума.

В данной части работы представлены эксперименты, которые могут показать вам основные свойства веществ, представленных в работе. 

В процессе проведения работ стоит обратить внимание на следующие пункты:

1. С реактивами нужно обращаться очень осторожно и использовать их строго в определенных практикумом количествах. 

2. Результаты качественных реакций лучше всего смотреть на белом фоне.

Эксперименты отбирались по следующим критериям:

1.Опыты должны четко показывать определенные свойства органических веществ. 

2.  Должны присутствовать опыты, которые определяют вещество (качественные реакции).

3.Выбор экспериментов ограничивался наличием реактивов.

4. Эксперименты должны всегда давать положительный результат
Исходя из этих критериев были выбраны следующие эксперименты:
Тема углеводы.

1. Восстанавливающие свойства моно- и дисахаридов. 

Данный эксперимент ознакомит вас  с методикой постановки качественных реакций на углеводы. 
Комментарий к работе: Перед тем, как делать опыт, нужно пометить пробирки: где находится глюкоза, а где сахароза, или взять пробирки №1 и №2. Начало реакций одинаково и после постановки пробирок на водяную баню вы можете перепутать, в какой  пробирке какое вещество было, если вы предварительно их не пометили.
2. Ферментативный гидролиз крахмала.

Данный эксперимент показывает действие фермента амилазы на крахмал. (качественные реакции).
Комментарий к работе: Если в наличии нет готового крахмального клейстера, его можно приготовить по следующим правилам:  нагрейте воду в мерном цилиндре обЪемом 100мл. В кипящую воду добавьте 2г крахмала и начинайте активно помешивать раствор, пока комки не растворятся. Дайте раствору остыть.
3. Действие аммиачного раствора оксида серебра на глюкозу.
 
Данный опыт покажет вам одну из самых красивых реакций -  реакцию серебряного зеркала. (так же качественная реакция). 
Комментарий к работе: Пробирка, где проводится эксперимент, должна быть либо новой, либо идеально чистой, если вы хотите получить желаемый результат
4. Действие аммиачного раствора оксида серебра на сахарозу. Эксперимент показывает действие аммиачного раствора оксида серебра на сахарозу.
Комментарий к работе: Пробирка, где проводится эксперимент, должна быть либо новой, либо идеально чистой,

 5. Действие гидроксида меди(II) на глюкозу.

 Данный эксперимент продемонстрирует реакцию медного зеркала.  
Комментарий к работе: 

      1.  Перед нагреванием пробирки нужно закрепить ее на штативе под наклоном. 

2. Предварительно не забудьте прогреть всю пробирку.

3. Нагревать нужно только верхнюю часть раствора до выпадения осадка.

Тема белки.

Цветные и качественные реакции на аминокислоты и белки.

Данный эксперимент позволит вам ознакомиться с методикой постановки качественных реакций  на аминокислоты и белки.
Комментарий к работе: Перед тем как начать работу, нужно приготовить раствор белка: возьмите яйцо и отделите белок от желтка. Затем белок разбавьте 100мл обычной воды и тщательно перемешайте получившийся раствор.

Тема липиды.
Растворимость жиров.
Данный эксперимент покажет, в каких веществах жиры растворяются, а в каких нет.
Чтобы просмотреть ход работы экспериментов и видеокомментраий, обратитесь к приложению.

Заключение. 
При написании диплома было создано пособие по биохимии, которое состоит из теоретической и практической части  Теоретическая часть включает в себя материал по следующим темам: «Белки, Жиры и Углеводы». Данный материал адаптирован для восприятия учащимися 10 класса.

В процессе написания диплома была освоена программа ChemWindow, которая позволяет создавать структурные, молекулярные формулы, а так же она удобна для написания уравнений химических реакций.

Практическая часть включает в себя серию экспериментов, которые соответствуют определенной теме. Каждый эксперимент имеет наглядный видеокомментарий, который поясняет и рассказывает ход эксперимента. 
Видео было снято на фотоаппарат Sony Cyber - shot DSC-TX5, а затем было обработано в программе Windows Move maker для достижения желаемого результата.
Данный практикум можно использовать как на уроках биологии так и на уроках химии при прохождении соответствующего материала.
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