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В изоэлектрической точке 

суммарный заряд молекулы 

кислоты равен 0. 

Состояние электронейтральности 

аминокислоты называют 

изоэлектрическим состоянием. 
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Общие реакции аминокислот по 

карбоксильной группе: 
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Общие реакции аминокислот по амино- 

группе: 
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Трансаминирование - это путь синтеза необходимых 

АК из -кетонокислот. При этом донором 

аминогруппы является -АК, находящаяся в избытке, 

а акцептором аминогруппы           -кетонокислоты 

(ПВК, ЩУК,-кетомаслянная кислота). 

Процесс происходит с участием фермента - 

трансаминазы и кофермента – пиридоксальфосфата.  
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Названия пептидов строятся путём 

последовательного перечисления 

аминокислотных остатков, начиная с N-

конца, с добавлением суффикса -ил, 

кроме последней С-концевой 

аминокислоты, для которой сохраняется 

её полное название. Для остатка 

аспарагиновой кислоты используется 

название аспартил. 
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Классификация белков по форме 

молекулы 
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1. Белки в организме находятся в коллоидном 

состоянии. 

2. Белки – высокомолекулярные полимеры. Mr 

= от нескольких тысяч до миллионов. 

3. Белки – амфотерные электролиты (в кислой 

среде реагируют как катионы; в щелочной – 

как анионы). 
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4.Изоэлектрическое состояние при рН такой, когда 

отталкивание между белками ослабевает и они 

начинают притягиваться, что приводит к их соединению 

и седиментации (изоэлектрическая точка). 

5. Аминные, гидроксильные и карбоксильные группы 

обуславливают высокую гидрофильность белков 

(гидратная оболочка). Наименьшая гидрофильность – в 

изоэлектрической точке. 
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6. Коагуляция белков – сближение и склеивание коллоидных 

частиц увеличение частиц в размере и выпадение в осадок, 

коагулируют белки под действием солей и высокой 

температуры. Обратимая и необратимая коагуляция. 
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7. Белки могут иметь 

кристаллическую форму, пример 

– в результате высаливания. 

8. Белки гетерогенны (в основе 

биологической несовместимости). 
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9. Денатурация белка (необратимая или 
малообратимая) возникает под действием 
внешних факторов: 

- не разрушает пептидных связей (первичное 
строение); 

- снижает гидрофильность и растворимость; 

- приводит к потере биологических свойств. 
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