Слайд 1.

Тема: «Химический состав живого:

 органические вещества»
часть 2.

План:

1. Белки

2. Ферменты
3. Кофакторы ферментов

Слайд 2.
1.Белки

Белки – это биологические гетерополимеры,
их мономерами  являются аминокислоты.
которые (от 100 до нескольких тысяч)  соединяются ковалентными пептидными связями.

Аминокислоты:  Растения синтезируют все
необходимые им аминокислоты, животные  не могут синтезировать все аминокислоты, необходимые им. Часть аминокислот животные  должны получать в готовом виде, с пищей, их  называют незаменимыми аминокислотами.
 «Незаменимые» они лишь в том смысле, что организм животного не способен их синтезировать.
Незаменимые  аминокислоты: АРГ (д), ГИС (д), ИЛЕ,  ЛЕЙ.  ЛИЗ, МЕТ, ФЕН, ТРЕ, ТРИ, ВАЛ.
Между аминокислотами образуются связи
• ПЕПТИДНАЯ          • ВОДОРОДНАЯ
• ДИСУЛЬФИДНАЯ             • ИОННАЯ
Слайд 3.

Уровни организации белковой молекулы
 молекулы белков могут принимать различные пространственные формы – конформации, которые представляют собой четыре уровня их организации:
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( из А.А. Каменский, Е.А. Крикунов, В.В. Пасечник: Общая биология 10-11 классы, ДРОФА, 2005
________________________________________

 ДЕНАТУРАЦИЯ БЕЛКОВ, РЕНАТУРАЦИЯ БЕЛКОВ
Слайд 4


1 уровень – ПЕРВИЧНАЯ СТРУКТУРА
(линейная последовательность аминокислот)

Под первичной структурой белка понимают число и последовательность аминокислот, соединенных друг с другом пептидными связями в полипептидной цепи. Линейная последовательность аминокислот уникальна

и определяет его  форму,   свойства  и функции.
2 уровень – ВТОРИЧНАЯ СТРУКТУРА
возникает в результате образования водородных связей между группами  – СООН  и  – NH2 – разных аминокислотных остатков полипептидной цепи. 
Вторичная структура представлена:

 α – спиралью (1 полипептидная цепь): кератин, 
ß – спиралью или складчатым слоем (2 полипептидные цепи):  фиброин, (три полипептидные цепи): коллаген
 (каждая спираль называемая тропоколлагеном, 
содержит около 1000 аминокислотных остатков
Слайд 5.
3 уровень – ТРЕТИЧНАЯ  СТРУКТУРА (глобулярная структура) – представляет собой конфигурацию, имеющую вид клубка (глобулы). Прочность третичной структуры обеспечивается ионными, водородными и дисульфидными   –S –S – связями меду остатками цистеина, а также гидрофобными взаимодействиями. Примеры: ФЕРМЕНТЫ, АНТИТЕЛА, ГОРМОНЫ, МИОГЛОБИН, 
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 Белок ЛИЗОЦИМ (Всего 129 аминокислот, 4 дисульфидных связи). 
Этот фермент катализирует разрушение клеточных стенок бактерий.
  Слайд 6.

4 уровень – ЧЕТВЕРТИЧНАЯ СТРУКТУРА  возникает в результате соединения нескольких глобул в сложный комплекс. Четвертичная структура удерживается нековалентными связями: ионными, водородными и гидрофобными. Пример: ГЕМОГЛОБИН, который 
представлен 4- мя полипептидными цепями). 
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Слайд 7.
КЛАССИФИКАЦИЯ БЕЛКОВ ПО СОСТАВУ
1. ПРОСТЫЕ БЕЛКИ: 

состоят только из аминокислот
Примеры: 
альбумины (яичный альбумин, сывороточный альбумин), 

глобулины (антитела, фибрин), 

гистоны (Н1, Н2А, Н2В, Н3, Н4), 

склеропротеины (кератин волос, кожи, перьев; коллаген сухожилий и межклеточного вещества костной ткани; эластин связок).
Слайд 8

2. СЛОЖНЫЕ БЕЛКИ
Состоят из глобулярных белков  и небелкового материала (простетической группы)

	Название
	Простетическая группа
	Пример

	Фосфопротеины
	Фосфорная кислота
	Казеин, вителлин

	Гликопротеины
	Углевод
	Плазма крови, муцин

	Нуклеопротеины
	Нуклеиновая кислота
	Хромосомы, рибосомы, 

	Хромопротеины
	Пигмент
	Гем, фитохром, цитохром

	Липопротеины
	Липид
	Компонент мембран, липопротеины крови

	Флавопротеины
	ФАД
	Компонент цепи переноса электронов при дыхании

	Металлопротеины
	Металл
	Инсулин


Слайд 9.
КЛАССИФИКАЦИЯ БЕЛКОВ ПО СТРУКТУРЕ
	Класс белков
	Характеристика

	ФИБРИЛЯРНЫЕ
	Наиболее важна вторичная структура;

Нерастворимы в воде;

Большая механическая прочность;

Образуют длинные волокна или слоистые структуры (коллаген, кератин, миозин, фиброин)

	ГЛОБУЛЯРНЫЕ
	Наиболее важна третичная структура;
Полипептидные цепи свернуты в компактные глобулы (ферменты, антитела, гормон инсулин)

	ПРОМЕЖУТОЧНЫЕ
	Фибриллярной природы, но растворимые (фибриноген превращается в нерастворимый фибрин при свертывании крови).


Слайд 9.
КЛАССИФИКАЦИЯ БЕЛКОВ ПО ФУНКЦИЯМ.

	Функция
	Примеры

	Структурная
	Капсиды вирусов, компоненты мембран клетки, коллаген, кератин, эластин, мукопротеины, склеротин

	Транспортная 
	Na-K-АТФаза, белки-переносчики, цитохромы, гемоглобин, гемоцианин, сывороточный альбумин, глобулины

	Двигательная
	Тубулины, флагеллин, актин и миозин

	Рецепторная
	Гликопротеины, опсин, фитохром


Слайд 10.
	Функция
	Примеры

	Защитная
	Антитела,  интерфероны, тромбопластин,  протромбин, тромбин и фибриноген – образуют тромб,  антиоксидантные ферменты,  кожа

	Ферментативная

	Ферменты

	Пищевая 

	Белки пищи,  казеин молока

	Запасающая
	Ферритин,  миоглобин,  альбумин, белки семян


Слайд 11.
	Функция
	Примеры

	Регуляторная
	Гормоны- белки: инсулин, соматотропин; 
Гормоны- пептиды;

Гормоны гликопротеины;

Нейропептиды

	Антибиотики
	Грамицидин S, 
актиномицин

	Токсины
	Микробные токсины: ботулинический, столбнячный, дифтерийный, холерный;
токсины змей, пауков и скорпионов;

токсины грибов, пчел




Белки могут выполнять энергетическую функцию. При полном расщеплении 1 г белка до конечных продуктов выделяется 17,6 кДж энергии.
Слайд 12.
2. ФЕРМЕНТЫ
Свойства ферментов:
• все ферменты глобулярные белки;
• увеличивают скорость реакции, но сами в этой реакции не расходуются;
• их присутствие не влияет ни на природу, ни на свойства конечного продукта реакции;
• малое количество фермента вызывает превращение большого количества субстрата;
Слайд 13


Свойства ферментов:
• активность ферментов меняется в зависимости от рН, температуры, давления и от концентраций как субстрата, так и самого фермента;
• катализируемая реакция обратима;
• ферменты обладают специфичностью (1 фермент катализирует 1 реакцию).
Гипотеза  «Ключа и замка»

                   Субстрат – замок (Фишер, 1890)
Слайд 14.
Схема образования комплекса
«фермент-субстрат»
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Слайд 15.

КОФАКТОРЫ  ФЕРМЕНТОВ
Кофакторы ферментов – это небелковые компоненты ферментов

• Неорганические ионы:
-Хлорид-ионы, Cu2+, Ca2+, Mg2+, Fe (2+ - 3+)
• Простетические группы:
-ФАД – флавинадениндинуклеотид, 

-НАД – никотинамидадениндинуклеотид,  

-НАДФ,  биотин,  геммы.
• Коферменты:

-Витамины, производные витаминов
-Убихинон, или кофермент Q, участвующий в переносе электронов и протонов в ЦПЭ;
Слайд 15.
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