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1.1.  АННОТАЦИЯ 

 

Методическая разработка представляет собой конспект урока на тему 

«Белки – основа жизни, их химические свойства и биологические функции». 

Главной целью данного занятия является расширение знаний 

обучающихся о белках, рассмотрение значений белков для спортивной 

деятельности, формирование умений определять наличие белков в пищевых 

продуктах и препаратах спортивного питания. 

В соответствии с целью определены образовательные задачи, а именно, 

формирование знаний о белках как макромолекулах – биополимерах, 

ознакомление обучающихся с составом, строением, свойствами белков, на 

основе формирования общих и профессиональных компетенций в применении 

полученных знаний на практике. 

Урок имеет важное воспитательное значение. В центре внимания – 

формирование ценностного отношения к своему здоровью, полноценному, 

сбалансированному питанию. 

При изучении материала используются индивидуальная, фронтальная, 

коллективная формы работы, элементы ролевой игры, применение 

исследовательского метода, что позволяет в течение всего урока поддерживать 

активность и внимание обучающихся. Этап урока рефлексия позволяет 

определить степень затруднения студентов, интерес к предмету и изучаемому 

материалу. 

Домашнее задание подобрано в соответствии с темой урока и практико-

ориентированной направленностью студентов специальности «Физическая 

культура». 

 Содержание урока соответствует подготовленности обучающихся и 

направлено на достижение планируемых результатов деятельности. 

В урок включены демонстрационные химические опыты, что позволяет 

повысить интерес обучающихся к изучаемому материалу.  
Актуальность темы обусловлена практико-ориентированной 

направленностью. Работа содержит ряд методик по определению физико-

химических свойств аминокислот и белков. В частности, все материалы могут 

быть использованы преподавателями дисциплин медико-биологического цикла 

при проведении учебных занятий по дисциплинам: «Гигиенические основы 

физической культуры и спорта», «Физиология с основами биохимии», 

«Биохимия двигательной деятельности». Методики по определению содержания 

аминокислот и протеинов в препаратах спортивного назначения будут полезны 

специалистам в области физической культуры и спорта для определения 

качества аминокислотных и протеиновых спортивных препаратов, а также 

суточного содержания белка в рационе питания. 
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1.2. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Данная методическая разработка составлена для проведения 

интегрированного урока по теме «Белки – основа жизни, их химические 

свойства и биологические функции» по дисциплинам «Химия», «Биология» 

для обучающихся 1 курса по специальности 49.02.01  «Физическая культура» 

и соответствует требованиям, предъявляемым к выпускнику Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования. 

Тема занятия входит в раздел учебной дисциплины Химия: 

«Органическая химия» и Биология «Химический состав клетки» 

Комбинированный урок построен  на основе использования методов 

развивающего обучения. Содержание урока соответствует требованиям 

программы, а структура занятия его содержанию и поставленным целям.  

В течение занятия, обучающиеся закрепляют изученный материал, 

находят необходимую информацию, выполняют различные виды 

деятельности. На занятии закрепляются и расширяются знания о белках, как 

макромолекулах – биополимерах, обучающиеся знакомятся с составом, 

строением, свойствами белков, учатся применять полученные знания на 

практике.  

В ходе занятия задания направлены на формирование логических 

умений анализировать, сравнивать, обобщать, делать выводы, проводить 

самоконтроль. Во время занятия используются различные виды учебной 

деятельности: индивидуальная, фронтальная, коллективная формы работы, 

элементы ролевой игры, применение исследовательского метода, что 

позволяет в течение всего урока поддерживать активность и внимание 

обучающихся. 

Занятие направлено на решения задач личностного развития 

обучающихся, обеспечивает их продвижение в развитии и усвоении общих и 

профессиональных компетенций.  

Содержание методической разработки соответствует требованиям, 

предъявляемым к содержанию и уровню подготовки студентов по 

дисциплине «Химия» и «Биология» соответствует общим требованиям, 

предъявляемым к методическим разработкам.  

           Материал методической разработки чётко систематизирован и 

включает в себя пояснительную записку, мотивацию темы, методические и 

педагогические цели занятия, методы и приёмы организации учебного 

процесса, межпредметную интеграцию занятия, хронологическую карту 

занятия, методические указания для студентов, средства обучения и 

контроля, список литературы для преподавателя и студентов. 
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1.3. МОТИВАЦИЯ 

На предыдущем занятии предшествующем данной теме: «Белки – 

основа жизни, их химические свойства и биологические функции» были 

изучены: азотсодержащие органические вещества «Амины. Аминокислоты». 

На основе полученных знаний целесообразно расширить представление 

обучающихся об азотсодержащих органических веществах, рассмотреть 

химические свойства и значение белков для спортивной деятельности, 

сформировать умения определять наличие белков в пищевых продуктах и 

препаратах спортивного питания. 

Белки находят широкое применение в практике спорта. Белковая пища 

обязательно должна присутствовать в рационе каждого спортсмена для 

поддержания работоспособности вне зависимости от вида спорта. 

Белки необходимы: 

•для образования мышечных волокон; 

•для восстановления тканей после травм; 

•для обменных процессов, интенсивность которых у спортсменов 

особенно высока; 

•для нормальной работы иммунной системы; 

•для регулирования гормональных процессов; 

•для полноценного снабжения организма кислородом. 

Для спортивных успехов важно, чтобы белки в питании спортсменов 

были полноценными. Белковая пища должна содержать все необходимые 

человеку аминокислоты, часть из которых является незаменимыми и может 

поступать в организм только с пищей или препаратами спортивного питания. 

Нормы потребления белков при  физических нагрузках считается 30 г 

белка за один прием пищи. При этом белковую пищу необходимо сочетать с 

углеводами и жирами.  

Недостаток белка в рационе спортсмена замедляет процессы 

восстановления мышц, их роста. Для спортсменов белковая недостаточность 

опаснее, чем для людей, ведущих не слишком активный образ жизни, в силу 

больших нагрузок и большей интенсивности обменных процессов. 

Избыточное количество белков в рационе – это проблема, характерная 

преимущественно для спортсменов-культуристов, для которых наращивание 

мышечной массы – одна из основных задач. Избыток белков приводит к 

интоксикации организма продуктами их распада. Это влечет за собой риск 

заболеваний почек. 

Знание строения белков, их свойств, методики определения в 

спортивных препаратах, особенностей применения в практике спорта 

позволит приобрести новые знания о возможностях их использования в своей 

профессиональной деятельности, для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

 

 

 



 

 

6 

 

1.4. МЕТОДИЧЕСКАЯ ЦЕЛЬ ЗАНЯТИЯ 

 

  Добиться эффективного усвоения материала за счет: 

 обеспечения качественного учебно-методического оснащения процесса 

обучения и воспитания; 

 повышения познавательного интереса студентов путем активизации 

непроизвольных процессов памяти при использовании 

аудиовизуальной техники в процессе обучения (использование 

презентации и демонстрационных химических опытов); 

 Проведение самостоятельной работы с использованием элементов 

самоконтроля; 

 привлечения внимания к необходимости развития ответственного 

отношения к своему здоровью; 

 использование методики деятельностного подхода в обучении: 

приобретение знаний и умений через самостоятельную деятельность с 

применением схем ориентировочной основы действий. 

 

1.5. ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ЗАНЯТИЯ 

Цель урока:  расширить знания обучающихся о белках, рассмотреть 

значение белков для спортивной деятельности, сформировать умения 

определять наличие белков в пищевых продуктах и препаратах спортивного 

питания. 

Задачи урока:  
1)Образовательные: 

1. Продолжить формировать знания о белках как макромолекулах – 

биополимерах, познакомить учащихся с составом, строением, свойствами 

белков, научить применять полученные знания на практике. 

2. Обсудить значимость белков в жизни человека, подвести учащихся к 

осознанию практической значимости химических знаний в человеческой 

жизни. 

 

2)Развивающие: 

1. Продолжить развивать у учащихся мыслительные операции: умение 

связывать уже имеющиеся знания с вновь приобретенными, умение  

обобщать изученный материал и делать выводы.   

2. Создать условия для развития самостоятельности, реализации творческой 

активности, умения самостоятельно находить решение поставленной 

проблемы. 

 

3) Воспитательные: 

1.Формировать ценностное отношение к своему здоровью, полноценному, 

сбалансированному питанию. 

2.Формировать навыки исследовательской деятельности. 

 



 

 

7 

 

1.6. МЕТОДЫ И ПРИЕМЫ ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА 

По внешним признакам деятельности преподавателя и студентов: 

- беседа; 

- ролевая игра; 

Логический подход: 
- индуктивный; 

- дедуктивный; 

- аналитический. 

По источнику получения знаний: 

наглядные: 

- Тесты (выполняют задания на закрепление и на применение изученного); 

- Демонстрационный опыт 

- Мультимедийная презентация; 

Словесные: 

- беседа; 

- самостоятельная работа с источниками информации  

По степени активности познавательной деятельности студентов: 

репродуктивные: 

- закрепление;  

- повторение; 

- обобщение; 

- систематизация ранее изученного материала. 

Частично-поисковые: 

- выполнение заданий по карточкам; 

- работа по приложениям. 

 

1.7 . МЕЖПРЕДМЕТНАЯ ИНТЕГРАЦИЯ ЗАНЯТИЯ 
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1.8. ХРОНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА ЗАНЯТИЯ 

ПЛАН УРОКА: 

Этапы урока Содержание Время 

I.Вводная часть   1. Организационный момент. Сообщение 

темы, цели и задач урока. Вступительное 

слово преподавателя. 

2. Повторение предыдущего материала.  

15 мин. 

 

 

 

II. Основная  часть 

 

 

 

 

 

 

1. Изложение нового  материала 

1) Общее представление о белках 

2) Классификация белков 

3) Значение белков в питании спортсменов 

2. Формирование умений 

Проведение эксперимента (изучение 

физико-химических свойств белков)  

3. Проверка и оценка знаний и умений 

Оформление результатов 

4. Закрепление 

Обсуждение результатов 

20 мин. 

 

 

 

 

 

25 мин. 

 

 

10 мин. 

 

5 мин. 

III.Заключительная 

часть 

1. Подведение итогов. 

2. Выставление оценок. 

3. Домашнее задание. 

5 мин. 

 

1.9. СРЕДСТВА ОБУЧЕНИЯ 

1. Рабочая программа. 

2. Календарно – тематический план. 

3. Методическая разработка комбинированного урока. 

4. Технические: блок информации: мультимедийная презентация по теме 

«Белки – основа жизни, их химические свойства и биологические функции». 

5.Оборудование: мультимедийное оборудование; сырой и вареный 

картофель, молоко, препараты спортивного питания, набор реактивов 

(растворы H2O2, NaOH, CuSO4), современное оборудование для проведения 

химических экспериментов (электронные весы, электронный дозиметр), 

материалы (пробирки, фильтровальная и лакмусовая бумага).  

6. Самостоятельная работа обучающихся с инструктивными картами (для 

усвоения доступных новых знаний с развитием познавательной 

деятельности, включающая умственные действия). 

-чтение текста и подготовка письменного ответа на вопросы; 

-составление выводов по проведенным химическим опытам; 

-работа с программированным материалом (мультимедиа). 

7. Дидактический материал: демонстрационный (мультимедиа), раздаточный 

– инструктивные карты. 
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1.10 ЛИТЕРАТУРА: 

- для преподавателя 

1. Маркина С.Ю. Лабораторный практикум по определению качества 

продуктов питания: Методическая разработка / С.Ю. Маркина - 

Йошкар-Ола: ГБУ ДПО Республики Марий Эл «Марийский институт 

образования», 2016. – 24 с. 

- для студентов 

1. Агафонова И.Б. Биология. 11 класс. Базовый и углублённый уровни. 

ЭФУ / И.Б. Агафонова, В.И. Сивоглазов.: Издательство 

«Просвещение», 2022. – Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование. – ISBN 978-5-09-

099552-8– URL: URL: https://lib.rucont.ru/search. – Режим доступа: для 

авторизир. пользователей. – Текст: электронный 

2. Биология: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / В. Н. Ярыгин [и др.]; под редакцией В. Н. Ярыгина.— 2-е 

изд. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 378 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09603-3. — 

Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/511618 

 

1.11 СРЕДСТВА КОНТРОЛЯ 

1.Текущий контроль в форме фронтального опроса 

2. Комбинированный контроль: работа с инструктивными картами 

3. Самоконтроль 

Методы контроля: 

1. Устный - индивидуальный, фронтальный (с целью проверки степени 

овладения различными приёмами анализа, логического мышления, 

выявление слабых мест в прохождении темы) 

2. Письменный: самостоятельная работа всей группы по инструктивным 

картам (с целью формирования ответственности и сознательности к 

выполнению задания)  

II. Методические указания 

2.1 Методические указания для студентов 

Методические указания студентам к интегрированному уроку по дисциплинам 

«Химия», «Биология» 

Тема: «Белки – основа жизни, их химические свойства и биологические 

функции» 

Продолжительность: 90 минут 

Актуальность темы: Изучение темы «Белки – основа жизни, их 

химические свойства и биологические функции», является необходимым 

компонентом для обеспечения химической базы для дальнейшего изучения 

профессиональных дисциплин. Знание основных классов органических 

веществ, их свойств, особенностей применения позволит расширить 

https://lib.rucont.ru/search
https://urait.ru/bcode/511618
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кругозор, приобрести новые знания о возможностях их использования в 

профессиональной деятельности специалиста в области физической 

культуры и спорта, поможет организовывать собственную деятельность для 

эффективного выполнения профессиональных задач. 

Все это позволяет говорить, что данная тема является актуальной и 

востребованной. 

Цели занятия: 

Студент должен знать: 

- составом, строением, свойства белков 

- значение белков в практике спорта 

Задачи урока:  

Студент должен уметь:  

- определять наличие аминокислот и белков в препаратах спортивного 

назначения с помощью качественных (цветных) реакций 

Вопросы для самоподготовки: 

1. Какие вещества называются аминами? 

2. Из предложенных формул выберите амины: СH3NH2; CH2NH2COOH; 

CH3Cl; C2H5OH; (C2H5)2NH 

3. Где применяются амины? 

4. Что общего между аминами и аминокислотами? 

5. Какие соединения называют аминокислотами? 

6. Какие элементы входят в состав аминокислот? 

7. Почему аминокислоты называют амфотерными соединениями? 

8. Какие химические свойства характерны для аминокислот? 

9. В чем заключается биологическое значение аминокислот? 

10. Как доказать наличие аминокислот в пищевых продуктах и в спортивном 

питании? 

2.2. Задание для самоподготовки студентов к занятию  

 

Тема: «Белки – основа жизни, их химические свойства и биологические 

функции». 

 

Уважаемые студенты! 

Данный урок занятие на тему «Белки – основа жизни, их химические 

свойства и биологические функции» является актуальным, т. к. является 

необходимым компонентом для обеспечения химической базы для 

дальнейшего изучения профессиональных дисциплин. Знания, полученные 

при изучении данной темы важны для понимания основных классов 

органических веществ, их свойств, особенностей применения, что позволит 

расширить кругозор, приобрести новые знания о возможностях их 

использования в практике спорта. 

На этом занятии вы должны, расширить, обобщить, систематизировать, 

полученные ранее знания. 
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           Для успешной подготовки к занятию, предлагаю вам воспользоваться 

данными рекомендациями. Желаю успеха! 

1. Для успешной подготовки к занятию вам необходимо использовать 

предложенную преподавателем литературу. 

2. Повторить строение и свойства азотсодержащих органических веществ 

(аминов и аминокислот) 

3. Повторить биологические функции аминокислот и белков 

 

III. ПЛАН-КОНСПЕКТ УРОКА 

Ход урока: 

I. Вводная часть: 
1. Организационный момент. Сообщение цели и задач урока. Вступительное 

слово преподавателя 

2. Повторение предыдущего материала по теме  

Фронтальный опрос по домашнему заданию, цель которого проверить 

уровень усвоения темы «Амины. Аминокислоты». 

1. Какие вещества называются аминами? 

2. Из предложенных формул выберите амины: СH3NH2; 

CH2NH2COOH; CH3Cl; C2H5OH; (C2H5)2NH 

3. Где применяются амины? 

4. Что общего между аминами и аминокислотами? 

5. Какие соединения называют аминокислотами? 

6. Какие элементы входят в состав аминокислот? 

7. Почему аминокислоты называют амфотерными соединениями? 

8. Какие химические свойства характерны для аминокислот? 

9. В чем заключается биологическое значение аминокислот? 

10. Как доказать наличие аминокислот в пищевых продуктах и в 

спортивном питании? 

II. Основная часть. 

Изучение нового материала: 
Общее представление о белках 

Сегодняшний урок будет посвящен самым важным, из всех 

органических веществ, входящих в состав живых организмов белкам. Они 

еще называются протеинами, что означает первый, главный. Любой 

биологический объект, начиная от вирусов и заканчивая человеком, состоит в 

основном из белков, поэтому очень важно знать строение и свойства этих 

соединений. 

 В XIX веке ученые дали формулировку «Жизнь - это способ 

существования белковых тел». Как Вы думаете почему? (Беседа с 

учащимися).  

Главная роль белков в клетке объясняется многообразием их функций. 

Поэтому они являются основой жизни. (Учащиеся перечисляют основные 

функции белков, изученные на уроках биологии). 

Каталитическая белки ускоряют биохимические реакции в организме. 
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Строительная из белков состоят клетки, ткани и органы (коллаген 

входит в состав кожи, кератин в состав волос, ногтей).  

Энергетическая при распаде 1 г белка выделяется 17,6кДж энергии. 

Регуляторная  в живых организмах производятся специальные 

регуляторы физиологических процессов – гормоны. Часть гормонов 

являются белками (например, инсулин).  

Транспортная перенос различных веществ (белок гемоглобин 

осуществляет перенос кислорода) к тканям и органам.   

Двигательная все виды движения живых организмов выполняют 

сократительные белки (в работе мышц человека участвуют актин и миозин). 

Защитная  предохраняет организм от вторжения чужеродных белков и 

микроорганизмов (антитела). 

Сигнальная приём сигналов из внешней среды и передача информации в 

клетку (рецепторы). 

Питательная осуществляется резервными белками, которые запасаются 

в качестве источника энергии и вещества (казеин белок молока служат 

источником питания для новорожденного). 

Но чем же объясняется такое многообразие функций? Из курса 

органической химии вы уже знаете, что свойства вещества определяется его 

строением. Давайте проанализируем, какие особенности строения белков 

позволяют им выполнять биологические функции? (Беседа с учащимися). 

1. Каков их атомарный состав? 

В состав белков входят следующие элементы: углерод, водород, 

кислород, азот и сера. В белках также обнаружены: фосфор, железо, медь, 

бром, марганец, и другие элементы, однако их количество невелико.  

2. Какие структурные звенья образуют белковые молекулы?  

Белковые молекулы состоят из аминокислот, причём наиболее часто в 

составе белков встречаются 20 аминокислот. Из двух десятков аминокислот 

построено все многообразие белковых молекул любых живых организмов – 

от вирусов до человека. 

3. Что общего в строении этих аминокислот? 

Они имеют в своём составе две функциональные группы - 

карбоксильную и аминогруппу. Строение аминокислот, составляющих белки 

можно выразить общей структурной формулой.  

 
Белки имеют сложную структуру. Известно 4 уровня организации 

белков. 

1) Первичная структура – последовательность чередования 

аминокислотных остатков с помощью пептидных связей.  
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2) Вторичная структура – возникает за счет скручивания первичной 

структуры в спираль с помощью водородных связей. 

3) Третичная структура обусловлена способностью полипептидной 

спирали закручиваться определенным образом в клубок (глобулу), 

благодаря дисульфидным связям. Третичная структура обуславливает 

биологическую активность белковой молекулы. 

4) Четвертичная структура представляет собой объединение 

несколько глобул. 

Если представить, что белок – слово, а аминокислоты – буквы, то 

становится понятным разнообразие белков. 

Классификация белков 

По степени сложности белки делят на простые – протеины, состоящие 

только из аминокислот, и сложные – протеиды. Сложные белки кроме 

аминокислот содержат небелковый компонент. Нуклеопротеиды – 

нуклеиновые кислоты; гликопротеиды – углеводы; хромопротеиды – 

пигменты; липопротеиды – липиды; фосфопротеиды – остатки фосфорной 

кислоты. 

По строению белки делятся на: 

глобулярные – имеют форму  шара (глобулин) и фибриллярные имеют 

форму нитей (актин, миозин). 

По растворимости в отдельных растворителях можно выделить 

следующие группы белков: 

Альбумины – белки хорошо растворимые в воде и солевых растворах 

(белок куриного яйца); 

Глобулины – растворимые в разбавленных растворах солей, кислот и 

щелочей; слаборастворимы в воде, входят в состав мышечных волокон; 

крови. 

Проламины – растворяются в растворе этилового спирта, это белки 

семян злаков. 

По полноценности белки классифицируют на: полноценные – содержат 8 

незаменимых аминокислот и неполноценные – какие-либо из 8  аминокислот 

в их составе отсутствуют. 

Значение белков в питании спортсменов 

Сегодня у нас на занятии присутствует специалист в области 

физической культуры и спорта, который расскажет Вам о значении белков в 

питании спортсменов (выступление обучающегося с докладом) 

(обучающийся заранее готовит сообщение, опираясь не только на учебную 

литературу, но и через беседы со спортивным врачом). 

Проведение эксперимента (Изучение физико-химических 

свойств белков) и оформление результатов 
Определив значение белков, изучив их состав и строение, можно 

перейти к изучению их физико-химических свойств. Эта часть урока - 

экспериментальная.  
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У нас сегодня работает группа химиков-лаборантов, и я передаю им 

слово. Демонстрацию опытов проводят химики-лаборанты (учащиеся) по 

инструктивным карточкам.  

Выполнение и результаты демонстрационных экспериментов будем 

фиксировать в таблице (инструктивная карта), которая находится у вас на 

столе. 

Повторим правила техники безопасности, выполним упражнение 

«Микрофон» (незаконченное предложение). 

1) Сосуд, из которого взяли реактив, следует сразу… (закрыть) 

2) Особенно внимательными необходимо быть с такими веществами, 

как … (кислоты и щелочи) 

3) С кислотами и щелочами работать только в …(резиновых перчатках) 

4) Нагревание растворов веществ проводить в термоустойчивых … 

(химических пробирках или стаканах) 

Сейчас Вашему вниманию предлагается демонстрационный 

эксперимент по изучению влияния солей тяжёлых металлов на свойства 

белка. В окружающую среду часто попадают соли тяжелых металлов. 

Исследуем действие  соли меди на раствор белка.             

Демонстрационный опыт №1: Денатурация белка под действием 

солей тяжёлых металлов (Опыт выполняет один студент под 

руководством преподавателя) 

Инструкция № 1. В химический стакан нальем раствор яичного белка, 

затем добавим в него сульфат меди. 

Что происходит, сделайте вывод. 

Результаты наблюдений и выводы занесите в таблицу инструктивной 

карты №2. 
Используемые 

реактивы 

Наблюдение Вывод 

раствор белка + CuSO4 

 
  

Процесс можно часто наблюдать в домашних условиях. Рассмотрим 

такой пример. При скисании молока образуется молочная кислота. Молоко 

содержит значительное количество белка казеина. При добавлении в молоко 

нескольких капель раствора лимонной кислоты белок сворачивается 

(демонстрационный эксперимент). 

Для белков характерны качественные реакции, при помощи которых их 

можно отличить от других органических веществ. 

Сейчас много говорят о качестве пищевых продуктов. А можно ли 

определить наличие белка в продуктах питания и как? С помощью 

качественных (цветных) реакций. Цветные реакции применяются для 

установления белковой природы веществ не только в продуктах питания, но 

и в различных биологических жидкостях, различных биологически активных 

добавках, в том числе спортивного назначения.  
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Демонстрационный опыт №2. Цветная реакция с гидроксидом меди 

(биуретовая реакция – распознавание пептидных связей) (Опыт 

выполняет один студент под руководством преподавателя) 

Инструкция № 2 

Нальем в пробирку 5 мл молока, добавим такое же количество 

гидроксида натрия и несколько капель сульфата меди (II).  

Что происходит, сделайте вывод. 

Можно ли считать эту реакцию качественной на белок? 

Вывод учащихся: наблюдаем окрашивание белка в сине-фиолетовый 

цвет. Это доказывает наличие в белке молока пептидных связей. 

Белок + NaOH + CuSO4 —> фиолетовое окрашивание. 

Результаты наблюдений и выводы занесите в таблицу инструктивной 

карты №2. 
Вещества Наблюдение Вывод 

Белок + NaOH + CuSO4  

 

 

Аналогичным образом можно определять наличие аминокислот, 

входящих в состав белка препаратов спортивного назначения. Цвет 

комплекса, получаемый при биуретовой реакции отличается и зависит от 

длины пептидной цепи. Пептиды с длиной цепи от четырех аминокислот и 

выше образуют красный комплекс, трипептиды – фиолетовый, а дипептиды – 

синий (демонстрационный эксперимент выполняет один студент под 

руководством преподавателя). 

Демонстрационный опыт №3. Роль ферментов в растительных 

клетках (Опыт выполняет один студент под руководством преподавателя) 

Инструкция № 3 

В чашки Петри с кусочками сырого картофеля и вареного картофеля 

налейте по 2 мл пероксида водорода H2O2.  

В какой пробирке происходят изменения, и какие? Чем это объяснить? 

Опишите, что происходит с пероксидом водорода под действием живых и 

мертвых растительных клеток. Сделайте вывод: Какова роль ферментов в 

клетках? Что такое ферменты? 

Вывод: в вареном картофеле ферменты перестают действовать (нет 

реакции), так как они разрушаются при высоких температурах. При варке 

картофеля произошла денатурация белка фермента каталазы, разрушилась 

третичная структура белка и это привело в разрушению активного центра 

фермента. Выделение кислорода при действии Н2О2 на сырой картофель 

свидетельствует о проявлении каталитической функции белка – фермента 

каталазы. 2Н2О2 = 2Н2О + О2 

Результаты наблюдений и выводы занесите в таблицу инструктивной 

карты №5 
Название веществ, биологических  объектов Наблюдение Вывод 

Сырой картофель + Н2О2    

Вареный картофель+ Н2О2   
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Для проверки качества усвоения материала предлагаю выполнить 

следующее задание. На ваших столах карточки: подпишите свою фамилию и 

выберите утверждения, характерные для белков. 

Утверждения 

1. Главными носителями жизни являются углеводы 

2. Определить белки в продуктах спортивного питания можно с помощью 

биуретовой реакции 

3. Мономерами белков являются аминокислоты 

4. Биуретовая реакция дает сине-фиолетовое окрашивание 

5. Мономерами белков являются липиды 

6. Биуретовая реакция дает красное окрашивание 

7. Определить белки в продуктах спортивного питания можно с помощью 

реакции «серебряного зеркала» 

8. Качественной реакцией на белок является реакция «серебряного 

зеркала» 

9. Качественной реакцией на белок является биуретовая реакция 

10. Главными носителями жизни являются белки 

Ответы 

Критерии оценки: 

«5» -  все ответы правильные;              «3» - 3 неверных ответа; 

«4» - 1-2 неверных ответа;                      «2» - 4 и более неверных ответов. 

III. Заключительная часть  

1. Рефлексия:  

1. Было ли вам интересно на уроке? 

2. Что важное вы узнали на занятии? 

3. Что для вас было новым и интересным? 

4. Где Вы сможете использовать полученные знания в жизни? 

5. Чем запомнился урок? 

6. Какие вопросы сегодня на уроке вызвали у вас трудности? 

7. Как вы оцениваете свою деятельность на уроке? 

2. Подведение итогов занятия 

3. Сообщение домашнего задания: По маркировке пищевых продуктов и 

препаратов спортивного назначения определите суточное содержание белка в 

своем рационе питания, полученное количество сопоставьте с 

рекомендуемой суточной нормой его потребления. 


