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Введение
Белки – это природные органические соединения, которые обеспечивают все жизненные процессы любого организма. Из белков построены хрусталики глаза, мышцы, ногти, волосы. С помощью белков мы перевариваем  пищу и боремся с болезнями. Белковых молекул в живой клетке во много раз больше, чем всех других органических веществ. Своим бесконечным разнообразием всё живое обязано именно уникальным молекулам белка. С пищей мы употребляем животные и растительные белки. Основные источники белков животного происхождения – мясо, мясные продукты, рыба, яйца. Растительные белки мы получаем с хлебом, макаронами, различными крупами. Важнейшие белки содержатся в молочных продуктах.
Актуальность: так как школьники являются растущими организмами, то кому как не нам, необходимо знать о важности употребления качественных и полезных продуктов, которые являются «стройматериалами» наших тел.
Целью работы является обнаружение белка в экстрактах различных пищевых продуктов.
Задачи, которые были поставлены:
1. Экстрагировать белки из пищевых продуктов;
2. Провести качественные реакции на выделенные белки;
3. Сравнить количество белка в молочных и мясных продуктах на примере белка куриного яйца;
4. Составить практическую работу по химии для учащихся 10-х классов на тему «Аминокислоты. Белки».

В качестве объектов исследования взяли 6 продуктов питания: яйцо куриное, свинина, колбаса вареная «Вязанка», колбаса копчено-вареная «Армавирская», молоко «Утро Родины», молоко «Поронайское».

Предметом исследования было наличие и качественное содержание белков в данных продуктах питания.
 










Глава 1. Теоретическая часть
1.1. Что такое белки и их виды

Белки (протеины) – это высокомолекулярные природные полимеры, молекулы которых состоят из остатков аминокислот, между которыми находится пептидная (амидная) группа. 
Белки выполняют различные биологические функции:
· Каталитические (ферменты);
· Регуляторные (гормоны);
· Структурные (коллаген, фиброин);
· Двигательные (миозин);
· Транспортные (гемоглобин, миоглобин);
· Защитные (иммуноглобулин, интерферон);
· Запасные (казеин, альбумин, глиадин) и другие.
Все белки образованы двадцатью видами аминокислот. Лишь часть из них синтезируется организмом человека. Остальные же не образуются в теле человека и должны поступать лишь с пищей. Поэтому такие белки называются незаменимые.
В данной работе я уделил внимание таким белкам как: альбумин, глобулин, миозин, казеин.
Альбумин – это белок, являющийся полноценным, хорошо усвояемым и сбалансированным. Хорошо растворим в воде. В большом количестве содержится в мясе (плазме крови), молоке и яичном белке. При нагревании молока свыше 80 градусов выпадает в осадок и часть полезных свойств теряется. Главные функции: поддержание онкотического давления крови, транспорт различных химических веществ и участие в метаболических процессах.
Глобулин – имеет меньшую растворимость в воде, чем альбумин. Содержится в мясе (плазме крови) вместе с альбумином. Укрепляет иммунитет, защищает организм от инфекций; определяет свертываемость крови; участвует в переносе железа и в других процессах.
Миозин - один из важнейших компонентов сократительных волокон мышц — мышечный белок.  Содержится в мясе в наибольшем количестве.
Казеин – нерастворимый в воде белок, но в молоке присутствует в виде кальциевых солей. Он медленно переваривается, но при этом дольше насыщает организм ценными аминокислотами. Нормализует работу ЖКТ, укрепляет иммунную систему, поставляет питательные вещества к внутренним органам. 
В некоторых пищевых продуктах содержится белок соединительной ткани – коллаген, который обусловливает жесткость мяса.  При варке он переходит растворимый в воде желатин. Мясо старых животных содержит намного больше коллагена, поэтому его необходимо продолжительно варить.


Глава 1. Теоретическая часть
1.2. Как распознать белки

Белки можно отличить от других органических веществ с помощью специальных реакций – качественных (цветных).
Ксантопротеиновая реакция происходит при взаимодействии с концентрированной азотной кислотой и последующим нагреванием. При этом появляется желтая окраска, но только у тех белков, молекулах которых имеются ароматические или гетероатомные циклы.  Это белки содержащие в своем составе такие аминокислоты как фенилаланин, тирозин, триптофан. Желатин, например, не содержит этих кислот, поэтому ксантопротеиновая реакция с ним не произойдет.
Биуретовая реакция подходит для всех белков, так как действует на пептидную связь -CO-NH- . Фиолетово-синяя окраска появляется в результате образования комплексных соединений, содержащих медь. Для этого необходимо к раствору исследуемого белка добавить щелочной раствор и сульфат меди (II).
Чтобы оценить количественное содержание белка в том или ином продукте, необходимо оценить интенсивность окраски для каждой из качественных реакций.
























Глава 2. Практическая часть

Для проведения практической части нам понадобилось следующее оборудование: весы, химический стакан, штатив с пробирками, спиртовка,  спички, пипетка, стеклянная палочка, воронка, фильтровальная бумага, марля.
Реактивы: белок куриного яйца, мясной фарш, колбаса вареная, колбаса варено-копченая, желатин, молоко (2 производителя), вода, гидроксид натрия, сульфат меди двухвалентный, азотная кислота, уксусная кислота (20%), сульфат аммония, хлорид аммония (15%).

Опыт №1 «Экстракция белков из молока»
Выделение Казеина: в пробирку налить 5 мл молока, после чего добавить 4 капли уксусной кислоты (20%), и разогреть эту смесь на спиртовке. После реакции остудить смесь и профильтровать. Осадок, оставшийся на фильтре – это казеин и жиры;
Выделение Альбумина: смешать молоко и насыщенный раствор сульфата аммония в соотношении 1:1. Получившиеся хлопья пропустить через фильтр. В фильтрате – смесь альбумина с лактозой. Отмерьте 2 мл в пробирку;  
Опыт №2 «Экстракция белков из мясных продуктов»
Выделение Альбумина: 25 г мясного фарша поместить в стакан и добавить 50 мл воды. Оставить смесь на 20-30 минут, каждые 5 минут перемешивая. Профильтровать полученную смесь при помощи бумажного фильтра. Получившийся фильтрат – раствор альбумина, окрашенный пигментами крови;
Выделение Глобулина: мясной фарш, который остался на фильтре, промываем 2-3 раза водой и хорошо отжимаем. Побелевшие волокна переносим в стакан, после чего заливаем 60 мл раствора хлорида аммония (15%). Оставляем смесь на 30 минут, периодически перемешивая стеклянной палочкой. Затем фильтруем. В фильтрате – растворенный глобулин мяса-миозин;                                                                                                                    
Опыт №3 «Экстракция белков из куриного яйца»
Выделение альбумина и глобулина: разбить куриное яйцо и отделить белок от желтка в колбу. К белку прилить десятикратный объем воды и хорошо встряхнуть. Взять марлю, свернутую в два раза и смочить водой. Опустить ее в воронку и профильтровать получившуюся смесь. Фильтрат – водный раствор альбумина. В осадке – яичный глобулин;
Опыт №4 «Качественные реакции на белок»  
Биуретовая реакция: в пробирку налить 2 мл любого исследуемого белка. Затем добавить 2 мл концентрированного раствора гидроксида натрия. После чего добавить 4 капли сульфата меди двухвалентной.
Ксантопротеиновая реакция: в пустую пробирку налить 1 мл исследуемого белка и прилить 0,3 мл концентрированной азотной кислоты. Нагреваем смесь на спиртовке до вскипания.    
Результаты исследования представлены в таблице.
Таблица 1
	
Продукт
	
Белок
	Биуретовая реакция
	Ксантопротеиновая реакция

	
	
	цвет
	интенсив-ность
	цвет
	интенсив-ность

	Молоко «Утро Родины»
	Казеин
	фиолет.
	+++
	ярко-желтый
	+++

	
	Альбумин
	синий
	+
	светло-желтый
	++

	Молоко «Поронайское»
	Казеин
	фиолет.
	+++
	ярко-желтый
	+++

	
	Альбумин
	синий
	+
	светло-желтый
	++

	Колбаса вареная
	Альбумин
	прозрачн
	-
	прозрачн
	-

	
	Глобулин
	светло-синий
	+
	прозрачн
	-

	Колбаса копчено-вареная
	Альбумин
	светло-синий
	+
	бежевый
	+

	
	Глобулин
	светло-синий
	+
	бежевый
	+

	
Мясо
	Альбумин
	фиолет.
	+++
	ярко-желтый
	+++

	
	Глобулин
	фиолет.
	+++
	ярко-желтый
	+++

	
	Желатин
	светло-синий
	+
	прозрачн
	-

	Куриное яйцо
	Альбумин
	синий
	++
	ярко-желтый
	+++

	
	Глобулин
	синий
	++
	ярко-желтый
	+++



Условные обозначения: 
- нет окраски
+ слабое окрашивание
++ среднее окрашивание
+++ интенсивное окрашивание
                                                                                                                      



Заключение

При анализе 6 видов продуктов питания мной были получены следующие результаты:
Продуктом, содержащим наибольшее количество белка оказалось мясо. Но хочется отметить, что на содержание белка в мясе влияют очень многие факторы. Порода животного, пол, возраст, упитанность и даже способ разделки. Содержание белка уменьшается в ряду: говядина, свинина, кролик, птица. 
На втором месте куриное яйцо. Хочется отметить, что для исследования использовался именно белок. Но в желтке тоже содержится белок, только смешанный с яичным жиром. 
Образцы молока местных производителей показали практически одинаковые значения, и стоит отметить, что в них хороший уровень казеина – ценного белка.
Колбасы заняли последнее место, что вполне ожидаемо. По внешнему виду очень трудно определить, из чего она состоит, полезные и натуральны ли продукты используются при изготовлении. Несмотря на то, что в составе на первых местах перечислены такие ингредиенты как говядина, свинина, мясо куриных грудок, эксперимент не смог подтвердить их высокое содержание в пробе. 
Также в ксантопротеиновой реакции вареной колбасы было отсутствие окрашивания, это может свидетельствовать о том, что в ней использовался не животный белок, а например растительный. Чаще в всего используется для подобного назначения соя. На сегодняшний день соя является одной из с/х культур, которые подвергаются генетическим изменениям, т.е. становятся генно-модифицированными (ГМО). В копченой колбасе этого не наблюдалось.
Так как в курсе химии 10 класса, на изучение темы «Аминокислоты. Белки» выделяется всего лишь 1 час и не предусмотрена практическая работа, я составил и провел практическую работу, которая подходит для использования в учебном процессе.












Список литературы

1. Габриелян О. С. Химия. 10 класс. Базовый уровень: учебник / О.С. Габриелян. – М. : Дрофа, 2019
2. Нечаев А. П. Пищевая химия / А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, А. А. Кочеткова и др. – СПб. : ГИОРД, 2007
3. Овчинников Ю. А. Биоорганическая химия / Ю. А. Овчинников. – М. : Просвещение, 1987
4. Пильникова Н. Н. Индивидуальный проект обучающегося по химии. 10-11 классы : учебно-методическое обеспечение образовательного маршрута /  Н. Н. Пильникова. – Волгоград: Учитель, 2021
5. Рудзитис Г. Е. Химия. Органическая химия. 10 класс: учебник для общеобразоват. учреждений : базовый уровень / Г. Е. Рудзитис, Ф. Г. Фельдман. – М. : Просвещение, 2020






























Приложения

Приложение 1. Инструкция к практической работе

Практическая работа № 6 «Выделение белка из различных пищевых продуктов и изучение его свойств»


Цель: Выделить белок из пищевых продуктов и изучить его химические свойства.

Задачи: 
1. Экстрагировать белки из пищевых продуктов;
2. Провести качественную реакцию на выделенные белки;
3. Сравнить количество белка в молочных и мясных продуктах на примере белка куриного яйца.
4. Сделать вывод о содержании белка в продуктах питания.

Оборудование: Весы, химический стакан, штатив с пробирками, спиртовка,  спички, пипетка, стеклянная палочка, воронка, фильтровальная бумага, марля.

Реактивы: белок куриного яйца, мясной фарш, желатин, молоко, вода, гидроксид натрия, сульфат меди двухвалентный, азотная кислота, уксусная кислота (20%), сульфат аммония, хлорид аммония (15%). 

Опыт №1 «Экстракция белков из молока»
[image: https://i.pinimg.com/originals/f4/f5/77/f4f5779238a8626814e42b02d568b465.png]Знаете ли вы что….
В молоке содержится всего 3,3-3,5% белка, но его роль очень велика.
 Белки молока представлены казеином, альбумином и глобулином.
Белый цвет молоку придают жировые капли, заключенные в белковую оболочку.   







Выделение Казеина:
1) В пробирку налить 5 мл молока, после чего добавить  4 капли уксусной кислоты (20%), и разогреть эту смесь на спиртовке;
2) После реакции остудить смесь и профильтровать;
3) Осадок, оставшийся на фильтре – это казеин и жиры;


Выделение Альбумина: 
1) Смешать молоко и насыщенный раствор сульфата аммония в соотношении 1:1;
2) Получившиеся хлопья пропустить через фильтр;
3) В фильтрате – смесь альбумина с лактозой. Отмерьте 2 мл  в пробирку;                                                                                                                        

Опыт №2 «Экстракция белков из мясных продуктов»
Знаете ли вы что….
Мясом называется совокупность мышечной, жировой, нервной, 
соединительной и костной ткани в естественном соотношении с остаточным 
количеством крови. Основная съедобная часть  мяса – мышечная ткань. 
На долю белка приходится 18-21%.  Белки мяса представлены альбумином, глобулином и коллагеном.
Желатин – это частично гидролизованный белок, который получают путем выпаривания, высушивания и измельчения отвара сухожилий, костей и других частей тела животных

[image: https://avatars.mds.yandex.net/get-zen_doc/3724792/pub_5f4b6fa4acfad64182acfcf4_5f4b70cd84ce774018f4496d/scale_1200]









Выделение Альбумина:
1) 25 г мясного фарша поместить в стакан и добавить 50 мл воды;
2) Оставить смесь на 20-30 минут, каждые 5 минут перемешивая;
3) Профильтровать полученную смесь  при помощи бумажного фильтра;
4) Получившийся фильтрат – раствор альбумина, окрашенный пигментами крови;
Выделение Глобулина:
1) Мясной фарш, который остался на фильтре, промываем 2-3 раза водой и хорошо отжимаем;
2)  Побелевшие волокна переносим в стакан, после чего заливаем 60 мл раствора хлорида аммония (15%);
3) Оставляем смесь на 30 минут, периодически перемешивая стеклянной палочкой;
4) Затем фильтруем. В фильтрате – растворенный глобулин мяса-миозин;                                                                                                                    
Опыт №3 «Экстракция белков из куриного яйца»
[image: https://cdn.pixabay.com/photo/2018/09/03/18/34/egg-3651963_1280.png]Знаете ли вы что….
Куриное яйцо по сравнению с другими животными продуктами содержит 
белки, которые полностью усваиваются нашим организмом. Яичный белок 
представлен  альбумином и глобулином






Выделение альбумина и глобулина: 
1) Разбить куриное яйцо и отделить белок от желтка в колбу;
2) К белку прилить десятикратный объем воды и хорошо встряхнуть;
3) Взять марлю, свернутую в два раза и смочить водой;
4) Опустить ее в воронку и профильтровать получившуюся смесь;
5) Фильтрат – водный раствор альбумина;
6) В осадке – яичный глобулин;
Опыт №4 «Качественные реакции на белок »  
[image: https://www.ktufsd.org/cms/lib/NY19000262/Centricity/Domain/429/CoolClips_medi0296.png]Биуретовая реакция …
Обусловлена наличием в молекуле белка пептидных связей:  -СО-NH- 
Окраска возникает в результате образования комплексных соединений,
 содержащих медь.






1) В пробирку налить 2 мл любого исследуемого белка;
2) Затем добавить 2 мл концентрированного раствора гидроксида натрия;
3) После чего добавить 4 капли сульфата меди двухвалентной;
[image: https://www.ktufsd.org/cms/lib/NY19000262/Centricity/Domain/429/CoolClips_medi0296.png]Ксантопротеиновая реакция …
Обнаруживает содержание в белке ароматических колец
 (таких аминокислот как фенилаланин, тирозин, триптофан).

          




1) В пустую пробирку налить 1 мл исследуемого белка и прилить 0,3 мл концентрированной азотной кислоты;
2) Нагреваем смесь на спиртовке до вскипания;           
Результаты работы занесите в таблицу:
	
Продукт
	
Белок
	Биуретовая реакция
	Ксантопротеиновая реакция

	
	
	цвет
	интенсивность
	цвет
	интенсивность

	Молоко
	Казеин
	
	
	
	

	
	Альбумин
	
	
	
	

	
Мясо
	Альбумин
	
	
	
	

	
	Глобулин
	
	
	
	

	
	Желатин
	
	
	
	

	Куриное яйцо
	Альбумин
	
	
	
	

	
	Глобулин
	
	
	
	



Сделайте вывод о проделанной работ, ответив на вопросы:
· В каком продукте содержится наибольшее количество белков?
· Составьте белковый ряд продуктов, начиная с продукта содержащего наименьшее количество белков.
· Почему биуретовую реакцию считают универсальной на все белки?
· Почему, по вашему мнению, при кипячении молока частично теряется его пищевая ценность? 
· Подумайте, может ли растительный белок (например, бобовых растений), полностью заменить животный белок в рационе питания?
· Как влияют белковые продукты на подростковый организм?
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