PRIRODNI LATKY

Nejuzitecnéjsi latky v zivych organizmech ucebnice str. 28-29

Po probrani udiva této kapitoly Zaci dokaZou vymezit skupinu chemickych latek zvanych bilkoviny a popsat
jejich chemické sloZeni. Charakterizuji bilkoviny jako nezastupitelné chemické latky Zivych organizmii a uve-
dou jejich vyznam. Porovnaji jejich chemické sloZeni, vlastnosti a vyznam s lipidy a sacharidy. Dale Zaci popisi
zakladni stavebni jednotky bilkovin a zjednoduSené zachyti vznik peptidové vazby. Stru¢né charakterizuji pro-
storové struktury, které makromolekuly bilkovin vytvaieji. Zaci vysvétli proces denaturace bilkovin a uvedou p¥i-
klady tohoto procesu, véetné negativnich a pozitivnich dusledki pro ¢lovéka. Popisi dikaz bilkovin pomoci
kyseliny dusi¢né. Vyjmenuji priklady potravin, které obsahuji bilkoviny, a uvedou, proc je dilezité potraviny
s obsahem bilkovin konzumovat.

@ Bilkoviny jsou spolu s lipidy a sacharidy zakladni chemické latky Zivych organizmu. Tuto kapitolu mizZete zacit
diskuzi s Zaky o tom, co jiZ o bilkovinich védi, kde se s nimi mohou setkat a jaky je jejich vyznam.

® V této kapitole se zaméfte zejména na chemickou strukturu bilkovin — zakladni stavebni jednotkou jsou aminoky-
seliny, se kterymi se Z4ci jiZ setkali. Zmiiite, Ze na stavbé bilkovin se podili pouze dvacet aminokyselin.

® Pomoci schématu na obrazku v u€ebnici Zaklim popisSte vznik peptidové vazby — zdlraznéte, Ze peptidova vazba
vznika reakci aminoskupiny jedné aminokyseliny a karboxylové skupiny dal$i aminokyseliny za odst€peni mole-
kuly vody. Tim se umoZiiuje spojovani aminokyselin do makromolekul (podobné jako u polysacharidi).

® Makromolekuly bilkovin vytvareji velmi sloZité prostorové struktury nékolika drovni (neni tfeba Zakiim uvadeét),
coZ muZete dokumentovat obrazkem v ucebnici.

® Prakticky Zakim demonstrujte denaturaci bilkovin — denaturaci zvySenou teplotou znaji z bézného Zivota (vareni
vajec), uvedte, Ze stejné probihd denaturace i pisobenim nékterych chemikalii. Denaturaci bilkovin dochézi
ke ztraté jejich funkce, coz je u ¢loveéka velmi nebezpecné napt. pri vysokych horeckach.

® Jednoduchym ditkazem bilkovin je reakce s koncentrovanou kyselinou dusi¢nou, kterou Zakiim nadzorné demon-
strujte. Termin xantoproteinova reakce nemusite Zadkiim sdélovat.

@ Na zavér kapitoly s zZaky diskutujte o potravinach bohatych na proteiny (vcetné téch ,,modernich®, jako je napf.
s6jové maso), jejich zastoupeni a vyznamu v jidelnicku béZného ¢loveka i vrcholového sportovee. Konkrétni funk-
ce bilkovin v organizmu budou obsahem nasledujici kapitoly.

® Charakteristika bilkovin jako dualeZitych chemickych latek Zivych organizmi.

® Popis chemické struktury bilkovin — aminokyseliny jako zakladni stavebni jednotky, peptidova vazba, prostorové
usporadani.

Denaturace bilkovin — princip, pfiklady, vyznam pro ¢lovéka.

Stru¢ny popis dikazu bilkovin kyselinou dusi¢nou.

Funkce bilkovin a jejich vyznam pro ¢lovéka, potraviny bohaté na bilkoviny.

Vzéjemné porovnani zakladnich chemickych latek Zivych organizml — sacharidd, lipid a bilkovin — spolecné
a rozdilné znaky, vyznam.

@ Denaturace bilkovin

Tento pokus provadéjte jako demonstracni, Zaci provadéji jeho pozorovani. Bilek z jednoho vejce smichejte s asi
100 ml vody a protfepejte — Zaci by méli sami urcit, Ze se jedné o koloidni roztok (Castice rozptylené ve vodé
nejsou viditelné pouhym okem ani zvétSovacim zafizenim, jsou vSak vetsi nez ¢astice béznych roztokl, dochazi
na nich k rozptylu svétla). Smés prefiltrujte pres vatu v nalevce a do péti zkumavek vlijte postupné 5 ml filtratu.
Prvni zkumavku zahfivejte nad plamenem kahanu, do druhé zkumavky pridejte 2 ml koncentrované kyseliny
chlorovodikové, do tieti 2 ml 40% roztoku hydroxidu sodného, do ¢tvrté 2 ml 20% roztoku siranu médnatého

a do paté pak 2 ml 40% roztoku formaldehydu (formalin). Zaci by méli pozorovat, Ze ve vSech zkumavkach
fyzikalnimi (zkumavka 1 — teplo) nebo chemickymi (zkumavky 2 — 5) vlivy vznikla sraZenina bilku, doslo

k denaturaci bilkoviny.
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@ Diikaz bilkovin kyselinou dusi¢nou

Tento pokus provadéjte jako demonstracni, nebot se pfi ném pracuje s koncentrovanou kyselinou dusi¢nou.

Do ¢tyt zkumavek postupné nalijte 5 ml roztoku vajec¢ného bilku (pfipraven z minulého pokusu), roztoku Zelatiny,
vyluhu z masa a vyluhu z hrachu (nebo jiné lusténiny). Vyluh je vhodné pfipravit pfedem — napf. hrach je tfeba
namécet ve vodé cca 3 hodiny. Do kazdé zkumavky pfilijte 2 ml koncentrované kyseliny dusi¢né. Zkumavky
zahtivejte k varu. Ve vSech zkumavkach by mélo byt po chvili jasné patrné Zluté zbarveni, které dokazuje pritom-
nost bilkoviny (tzv. xantoproteinova reakce, neni tfeba Zaktim uvadét). K podobné reakci dochazi i pfi potiisnéni
lidské pokozky koncentrovanou kyselinou dusi¢nou, nebot i zde jsou ptitomné bilkoviny.

@ Zici by jiz mohli mit znalosti o bilkovindch z kazdodenniho Zivota nebo z vyuky jinych pfedmétii. Mohou uvést,
Ze bilkoviny se spolu se sacharidy (cukry) a lipidy (tuky) vyskytuji béZné v potravindch — jejich obsah je uvadén
na vét§iné potravin. Dale mohou uvést, Ze se bilkoviny vyskytuji v Zivych organizmech, kde napt. buduji svaly.
RovnéZ mohou uvést, Ze bilkoviny tvoii vajecny bilek apod. ' Pt

@ Mezi bilkoviny se sloZitou strukturou se fadi téZ hemoglobin — je to latka obsaZena v Cervenych krvinkach a slou-
Zi k prenosu kysliku z plic k butikdm jednotlivych organi. Pt

® Roztok formaldehydu (40%, tzv. formalin) se pouZiva ke konzervaci biologickych preparatii (organd, celych Zivoci-
chil). V roztoku formaldehydu dochazi k denaturaci bilkovin organizmil, a zabratiuje se tak jejich rozkladu a zne-
hodnoceni preparatli. Vlivem roztoku formaldehydu vSak dochazi k vybéleni preparatu a jeho ,,zgumovaténi‘.

® Velmi nebezpecné jsou pro cloveéka vysoké horecky (nad 40 °C), nebot pfi téchto teplotach dochézi k denaturaci
velké vétsiny lidskych bilkovin, které maji vyznamné funkce v organizmu (napf. enzymy). Denaturované bilkovi-
ny pak nemohou plnit svou ¢innost a dochéazi k poskozeni organizmu ¢i smrti.

@ Sojové maso je nahrada ZivociSného masa v potravé nejen vegetaridnil. Jednd se o dehydratovany lisovany granu-
lat rozemletych s6jovych bobt. Je bohatym zdrojem bilkovin, vitamind a vldkniny, obsahuje minimum tukd
a neobsahuje lepek.

® K vybudovéni svalové hmoty ¢lovéka (jeho celkové muskulatury) jsou tfeba bilkoviny. Proto vrcholovi sportovci
a kulturisti konzumuji potraviny a specialni pfipravky s vysokym obsahem bilkovin a vybranych aminokyselin,
aby se jejich svalova hmota mohla utvéfet a vyvijet.

@ Nejjednodussi aminokyselinou je glycin (kyselina aminooctova). Radi se mezi substitu¢ni derivaty karboxylovych
kyselin (kyslikaté derivaty uhlovodiki).

@ Formou diskuze ¢i brainstormingu zopakujte se Zaky, kde vSude se v pfirodé bilkoviny vyskytuji. Bilkoviny jsou
soucasti vSech Zivych organizml, tvoii dokonce obal ,,neZivych* parazitt — virti. Bilkoviny buduji tkdné organiz-
md, jsou v nich obsaZeny v podobé enzymi a nékterych hormond. Bohaté na bilkoviny jsou zejména nékteré dru-
hy rostlin, jako napft. lusténiny (hrach, fazole, s6ja) ¢i obiloviny. Jsou vSak obsaZeny i v ZivociSnych produktech —
maso, mléko ¢i vejce. Na zaklad€ toho by si méli Zaci uvédomit nezastupitelnost bilkovin v Zivych organizmech.

V ramci zakovskych aktivit si miZe vybrany Zak jako domaéci tkol pfipravit referat o Zivoté a dile Hermanna Emila
Fischera, ktery za sviij objev struktury bilkovin obdrZel na za¢tku 20. stoleti Nobelovu cenu za chemii. Zaci mohou
vyuZzit nasledujici webové stranky:

http://cs.wikipedia.org/wiki/Hermann_Emil_Fischer @
http://hermann-emil-fischer.navajo.cz/
http://www.uochb.cas.cz/Bulletin/bulletin292/980213.html

Dalsi otazky a tukoly k procvicovani 7

® Vymezte skupinu chemickych latek oznaCovanou jako bilkoviny a uvedte priklady, kde se vyskytuji v pfirode.

® Jak se nazyva zdkladni stavebni jednotka bilkovin? Stru¢né popiste, jakym zplisobem se tyto jednotky spojuji.
Co znamena, Ze bilkoviny vytvafeji makromolekuly?

43





