ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА Nº17
Денатурация белков
Реактивы: раство яичного белка, растворы сульфата меди (II), ацетата свинца, уксусной кислоты, вода.
Химическая посуда и лабораторное оборудование: пробирки, штатив для пробирок, спиртовка, стеклянные палочки.
Техника безопасности. Требуется соблюдение правил работы с растворами кислот, щелочей и нагревательными приборами.
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Опыт 1. В три пробирки налейте по 2 мл раствора личного белка.
В первую пробирку добавьте 0,5 мл раствора сульфата меди (I), во вторую - 0,5 мл раствора ацетата свинца, в третью - 0,5 мл раствора уксусной кислоты. Содержимое в пробирках перемешивайте стеклянной палочкой.
Опыт 2. В пробирку налейте 2 мл раствора яичного белка и нагрейте в пламени спиртовки. После остывания пробирки при взбал-
тывании прилейте 5-7 мл воды, белок не растві ряется.
Вопросы и задания:
Что наблюдаете при добавлении к белку растворов солей и кислоты?
Опишите наблюдаемое явление.
Какие изменения происходят в структуре белка при нагрева-нии?
Как называется процесс свертывания белков? Почему свернув-шийся белок не растворяется в воде?

https://youtu.be/XY60mqS_Um8?si=zfTxDfnYE5zvgj65

