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I. ЦЕЛИ И ЗАДАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ, ЕЁ МЕСТО В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

    Биологическая химия (биохимия) – наука о природе и свойствах веществ, входящих в состав живых организмов, путях биосинтеза и использования этих веществ различными организмами в процессе жизнедеятельности.
Многоклеточный (растения, животные) или одноклеточный (микробы) организм рассматривается как единая саморегулирующаяся система, осуществляющая постоянное обновление органических и неорганических веществ в соответствии с потоком генетической информации передаваемой потомству (по наследству).
Органеллы и биологические системы клетки обеспечивают пространственную разобщенность и координацию обменных процессов, постоянство внутренней среды организма (гомеостаз).

Студенты, специализирующиеся на переработке сырья растительного происхождения, изучают общую биохимию с уклоном на биохимию растений.

    Цель: формирование многофакторного биохимического мышления и сознания о структурно-функциональном единстве любого организма, организма и среды, о ведущей роли белков в этом единстве. Без знаний биохимии весьма затруднительно изучение микробиологии, физиологии питания, технической биохимии и других дисциплин, связанных с производством и хранением продуктов питания, вырабатываемых из сырья растительного и животного происхождения.
    Задачи: формирование знаний о химическом составе живых организмов; о строении, структуре и свойствах белков, нуклеиновых кислот, ферментов, витаминов, липидов, и их роли в организме, о фотосинтезе, обмене азота, углеводов липидов, о дыхании и брожении, основах химической термодинамики. Приобретение знаний и навыков по методам биохимических исследований сырья, готовой продукции, определению активности ферментов.

        Биохимия базируется на знаниях неорганической, органической, аналитической, физической и коллоидной химии, физики, биологии и философии. Она завершает цикл химических дисциплин и служит теоретической основой любой пищевой технологии.
I.I. ЗНАНИЯ И УМЕНИЯ, КОТОРЫМИ ДОЛЖНЫ ОВЛАДЕТЬ СТУДЕНТЫ В ПРОЦЕССЕ ИЗУЧЕНИЯ БИОХИМИИ

    По окончании изучения курса студенты должны знать:
- биологическую роль, пищевое значение, строение и свойства химических соединений, входящих в состав живых организмов;
- основные понятия и термины биохимии;

- основные процессы обмена веществ и энергии;

- ферменты, их роль в процессах протекающих в живых организмах и при хранении и переработке различного сельскохозяйственного сырья и при хранении готовой продукции;

- роль биохимии в усовершенствовании технологических процессов для выработки более ценных продуктов;

      уметь:

- применять биохимические анализы и исследования биологического сырья и готовой продукции;

      иметь навыки:

- оценивать в биологических объектах ферменты и определения их активности;
- осуществлять необходимые исследования, анализировать и обрабатывать полученные данные, формулировать выводы;
- творчески применять полученные знания, умения и навыки для решения конкретных технологических задач и вопросов охраны окружающей среды.

2. СОДЕРЖЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. ЛЕКЦИОННЫЕ (АУДИТОРНЫЕ) ЗАНЯТИЯ

	№ темы
	Наименование раздела (темы), их краткое содержание
	Количество часов
	Примечание

	2.1.1
	Введение. Предмет и задачи курса биохимии. Химический состав живых организмов. Роль  структурной организации клетки и организма, обмена веществ, энергетических процессов и генетической информации в явлениях жизни.. Роль биохимии в подготовке инженеров-технологов пищевой промышленности. Развитие биохимии, ее связь с др. дисциплинами и практикой.
	       2
	

	2.1.2

             
	Белки. Определение,   содержание в организмах, роль в явлениях жизни. Строение свойства и классификации протеиногенных аминокислот. Роль аминокислот в молекуле белков, в обмене веществ и пищевой технологии.Незаменимые аминокислоты. Пути повышения пищевой ценности растительных белков.

       Строение и пространственная структура белковых молекул. Типы связей в молекуле белка. Пептиды и полипептиды. Полипептидная теория строения белков. Функции белков в организме. Первичная структура белка. Вторичная структура белка, характеристика α-спирали и β-формы. Третичная и четвертичная структуры белковой молекулы. Структурные и функциональные домены. Формирование активного центра белковой молекулы.
     
	       6

	

	
	    Физико-химические свойства белков. Молекулярная масса и размер молекул белков. Методы выделения белков и определения их однородности. Амфотерность и изоэлектрическая точка (ИЭТ). Растворимость и осаждаемость. Высаливание. Коллоидные свойства растворов белков. Денатурация белков и её роль в пищевых технологиях. Роль гидратации, дегидротации и денатурации в пищевой технологии.      Номенклатура и классификация белков. Простые и сложные белки,         их группы и отдельные представители. Глобулярные и фибриллярные белки..
	     
	

	2.1.3.
	Нуклеиновые кислоты. Химический состав, строение и биологическая роль. Нуклеотиды, их состав, номенклатура, свойства и роль. Нуклеозидди- и нуклеозидтрифосфаты: АТФ, УТФ, ГТФ,ЦТФ и др. их строение и биологическая роль.  Динуклеотиды. Строение и биологическая роль ДНК. Принцип комплементарности. Репликация. Строение и роль РНК. Виды РНК. Механизм наследования генетической информации при биосинтезе белков. Транскрипция и трансляция.
	     2
	

	2.1.4.
	Ферменты. 
 Химическая природа и структура ферментов. Однокомпонентные и двухкомпонентные ферменты. Кинетика ферментативных реакций. Понятие об активном и аллостерическом центрах ферментов. Специфичность действия ферментов. Основные положения теории ферментативного катализа. Определение начальной скорости ферментативной реакции. Влияние температуры и рН среды на активность ферментов. Механизм активирования и ингибирования ферментов. Номенклатура и классификация ферментов. Характеристика классов, некоторых групп и отдельных представителей ферментов. Ферментативные препараты в пищевых технологиях. Иммобилизованные ферменты.
	     5
   
	

	2.1.5.
	Витамины. Общая характеристика, классификация и номенклатура витаминов. Гиповитаминоз, авитаминоз и гипервитаминоз. Роль витаминов в обмене веществ. Строение и функции важнейших кофакторов, содержащих витамины  В1, В2, В3, В5, В6, В12, аскорбиновую кислоту.            Жирорастворимые витамины А, Д, Е – химическая природа, физиологическая роль, пищевые источники. Провитамины. Водорастворимые витамины В1, В2, В3, В5, В6, В12,           

     С – химическая природа, физиологическая роль. Пищевые источники. Влияние хранения и способов переработки пищевого сырья на сохранность витаминов. Витаминизация пищевых продуктов.   
	   
	Тема для самостоятельного изучения.

	2.1.6. 
	    Углеводы и их обмен. 

Роль углеводов в растениях и питании человека. Классификация и номенклатура углеводов. Моносахариды. Важнейшие представители пентоз и гексоз. Продукты их окисления и восстановления; механизм активации моносахаридов – образование фосфорных эфиров и УДФ – сахаров. Взаимопревращения фосфорных эфиров моносахаридов. Олигосахариды: сахароза, мальтоза, целлобиоза, лактоза. Полисахариды: крахмал, гликоген, клетчатка, пектиновые вещества, их структура и биологичская роль. Роль углеводов в пищевых технологиях и в питании человека. Фотосинтез, его роль в природе. Световая и темновая стадии. Понятие о хемосинтезе. Биосинтез глюкозы, сахарозы, крахмала. Гликозилтрансферазы. Ферментативный гидролиз крахмала, мальтозы, сахарозы. Амилазы, механизм их действия. Роль амилаз в пищевой технологии. Фосфорилазы. Взаимопревращения глюкозы, крахмала и жиров в растениях.
    Брожение и дыхание – процессы диссимиляции. Роль процессов диссимиляции в организме. Типы диссимиляции. Взаимосвязь процессов брожения и дыхания. Химиз анаэробной диссимиляции. Промежуточные продукты и их роль обмене веществ.

Химиз аэробной диссимиляции. Энергетический баланс брожения и дыхания. Дыхательная цепь и синтез АТФ.

     Брожение: молочнокислое и спиртовое. Эффект Пастера.  
	5
	

	2.1.7.
	Обмен азота в растениях.
Ассимиляция азота и нитратов растениями. Первичный синтез аминокислот. Прямое аминирование и переаминирование. Аминотрансферазы. Вторичное образовыание аминокислот при гидролизе белков. Пептидгидролазы. Диссимиляция аминокислот. Современные представления о биосинтезе белков. Нуклеиновые кислоты и синтез белков. Механизм передачи генетической информации от ДНК к рибосомам. Процесс транскрипции – синтез м-РНК. Транспортные РНК и их роль в биосинтезе белка. Активация аминокислот и образование аминоацил-тРНК. Рибосомы в процессе трансляции. Образование полипептидной цепочки с заданной первичной структурой. Посттрасляционная модификация и формирование белковой молекулы (глобулы).  
	    4
	

	2.1.8.
	Химия и обмен липидов. Классификация липидов. Триацилглицеролы (жиры), их строение и свойства, числа жира. Фосфолипиды, их участие в строении биологических мембран и роль в пищевой промышленности. Воска, стероиды и растворимые в жирах пигменты. Эфирные масла. Каротиноиды и эргостерол как провитамины. Обмен липидов. Биосинтез жиров. Синтез глицерина и жирных кислот. Гидролиз жиров. Липазы. Окисление глицерина и жирных кислот. Кофермент А и его роль процессах обмена. Липоксигеназа и ее роль в пищевой промышленности. Прогоркание жиров при хранении. Токсичность продуктов окисления жирных кислот. 
	    4
	

	2.1.9.
	Основы химической термодинамики. Единство процессов обмена веществ и энергии. Связь между процессами ассимиляции и диссимиляции. Взаимосвязь между обменом белков, жиров и углеводов.
	2
	


                                                                                    Итого      30 часов
2.2. ЛАБОРАТОРНЫЕ ЗАНЯТИЯ, ИХНАИМЕНОВАНИЕ И ОБЪЕМ В ЧАСАХ
	№ п/п
	Наименование
	Количество часов
	№ соответствующей темы лекционного материала
	При-

меча-

ние

	2.2.1.
	Техника безопасности при работе в лаборатории биохимии. Строение, свойства, классификация и роль аминокислот в молекулах белков.
	       4
	2.1.2.
	

	2.2.2.
	Цветные реакции на белки и аминокислоты.
	        4        
	2.1.2.
	

	2.2.3.

2.2.4.
	Количественное определение белка на основе биуретовой реакции. Метод Къельдаля (теоретически).
Выделение простых белков из муки семян злаковых и бобовых и их количественное определение на основе  биуретовой реакции
	        4

       4
	2.1.2.   

2.1.2.
	

	2.2.5.
	Хроматографическое разделение смеси аминокислот на бумаге. Колоночная и тонкослойная виды хромотографий.
	       4
	2.1.2
	

	2.2.6.
	Коллоквиум № 1. Защита лабораторных работ.
	        4
	2.1.1.

2.1.2.

2.1.3. 
	

	2.2.7.
	Выделение ферментов и изучение специфичности их действия.
	        4
	2.1.4.
	

	2.2.8.
	Изучение влияния температуры и рН  на активность амилазы солода.
	        4
	2.1.4.
	

	2.2.9.
	Выделение α- и β-амилаз из вытяжки солода и определение их активности.
	        4
	2.1.4.


	

	2.2.10.
	Коллоквиум № 2. Защита лабораторных работ.
	        4
	2.1.4.

2.1.5.
	

	2.2.11.
	Изучение активности оксидоредуктаз. Определение активности каталазы клубней картофеля.
	        4
	2.1.4.


	

	2.2.12.
	Определение активности β-фруктофуранозидазы. Определение сахаров по Бертрану.
	        4
	2.1.7, 2.1.6.

	

	2.2.13
	Изучение анаэробной стадии дыхания на спиртовом брожении.
	       4
	2.1.6.
	

	2.2.12.


	Коллоквиум № 3. Защита лабораторных работ.


	        4


	2.1.6.,
2.1.7., 2.1.9.
	


                                                                      Итого    55 часов
3. ФОРМЫ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ ПРОЦЕССА ОБУЧЕНИЯ

     3.1.Текущий контроль процесса обучения осуществляется в виде защиты лабораторных работ с оценкой уровня усвоения теоретических основ и химизма реакций или процесса; механизма действия факторов среды на белки; практической значимости полученных знаний и умений.

  3.2. Защита коллоквиумов. С оценкой уровня усвоения лекционного материала и умения подтвердить полученные знания примерами из выполненных и защищенных лабораторных работ, примерами их использования при изучении др. дисциплин и на практике. Заканчивается контроль приёмом экзамена.

4. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

4.1. ОСНОВНАЯ И ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА

	№ п/п
	Библиографическое описание рекомендуемой литературы
	Шифр библиотеки КемТИПП
	Планируемое число студентов пользователей
	Количество экземпляров выделяемое библиотекой на поток

	4.1.1.
4.1.2.
	Основная литература
Кретович В.Л. Биохимия растений: Учебник для биол.спец.ун-тов.-М.:Высшая школа,1986.-503с.

Анисимов А.А. Основы биохимии /Учебник для ун-тов по спец.»Биологтя»/ А.А. Анисимов, Л.И. Леонтьев, И.Ф. Александрова и др. под ред. А.А.Анисимова.-  В.:Высшая школа,1986.-550с. 


	681.19
К79
577.1

О75
	120

120
	60
60

	4.1.3.

	Дополнительная литература
ВасиленкоЮ.К. Биологическая химия/ Учебник для фармац.ин-тов и фармац. Фак. Мед. Ин-тов/.-М.:Высшая школа, 1972.-381с.
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	4.2. МЕТОДИЧЕСКИЕ РАЗРАБОТКИ КАФЕДРЫ
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4.2.2

4.2.3
	Основы биохимии6 Учеб. Пособие /А.П. Королев, С.Б. Гридина /в 3-х частях.-Кемерово:КемТИПП,ч.1,1998.-152с.,ч.11, 1999.-82 с., ч.111, 2001г. 

Скворцова Р.И. Биологическая химия: метод. Указания к выполнению лаборат. Работ.- Кемерово:КемТИПП,1989,ч.1,ч.2.

Королёв А.П. Рук-во к лабораторным работам по биохимии: Учеб.пособие.-Кемерово:КемТИПП,1994.-96с.
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	Дополнительная литература

Биологическая химия: Учеб. пособие для студ. высш. учеб. заведений/ Ю.Б. Филлипович, Н.И. Ковалевская , Г.А. Севастьянова и др.; Под ред. Н.И. Ковалевской. – М.: Издательский центр «Академия», 2005. – 256 с.

Королёв А.П., Гридина С.Б., Зинкевич Е.П. Основы биохимии. Ч. 4. :Учеб. пособие. – Кемерово, 2004. – 92 с.

Биохимия растительного сырья / В.Г. Щербаков, В.Г. Лобанов, Т.Н. Прудников и др.; Под ред. В.Г. Щербакова.- М.: Колос, 1999.- 376с.ил- (Учебники и учеб. Пособия для студентов высш. учеб. заведений).


	577.1

Б-63

577.1

О-75

581.1

Б-63
	125

125

125
	65

125

75

	3.
	Методические разработки кафедры

Шапкарин В.В., Королёв А.П., Гридина С.Б., Зинкевич Е.П. Биохимия: Сборник лабораторных работ. – Кемерово, 2005. – 83 с.
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