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Введение
 Спортивная политика, проводимая  в стране, направлена на пропаганду и формирование и здорового образа жизни. В последние годы увеличилось число обучающихся, ведущих здоровый образ жизни, увлеченно занимающихся различными видами спорта. Разумеется, здоровый образ жизни требует и правильного рационального питания. Многие спортсмены, чтобы обеспечить себя необходимым количеством  пищи, прибегают к использованию специализированного спортивного питания (протеины, витамины, аминокислоты, креатин и пр.) . Чтобы  ориентироваться в многообразии предлагаемых добавок и особенностях их воздействия на организм, прежде всего необходимо изучить биохимический состав и свойства веществ, входящих в их состав.
Полноценность питания в значительной степени зависит от качественного состава пищи, который дает представление о содержании в ней в достаточном количестве отдельных пищевых веществ, необходимых для выполнения пластических и регуляторных функций, удовлетворения вкусовых запросов, чувства сытости и др. 

Зная питательную ценность и назначение отдельных пищевых веществ, можно посредством составления различных по качеству рационов питания активно влиять на функциональную деятельность организма, способствовать развитию скелетной мускулатуры, устранению лишних жировых отложений, повышению работоспособности и выносливости. 
Перед нами стояли следующие задачи:

- узнать об основных аспектах правильного питания, оптимальном соотношении белков, жиров и углеводов в пищевом рационе, 

- изучить различные  классификации протеинов (по происхождению, по скорости всасывания и составу), 

-
узнать об их белковой природе и аминокислотном  составе.

Основные цели данной работы:

- ознакомление с рядом наиболее важных органических соединений (белков, жиров, углеводов)

-
формирование знаний о биохимических преобразованиях  в организме;

-
формирование знаний о здоровом образе жизни;

-
выявление химических свойств биополимеров  и их влияние на белково-углеводный обмен;

-
анализ информации по составу пищевых добавок;

-
анализ  различных научных статей по спортивному питанию и спортивной фармакологии;

-
экспериментальное исследование химического состава натуральной пищи и спортивных пищевых добавок.
1. Белки. Жиры. Углеводы. Основные сведения.
Здоровое питание — это питание, обеспечивающее рост, нормальное развитие и жизнедеятельность человека, способствующее укреплению его здоровья и профилактике заболеваний. Соблюдение правил здорового питания в сочетании с регулярными физическими упражнениями сокращает риск хронических заболеваний и расстройств, таких как ожирение, сердечно-сосудистые заболевания, диабет, повышенное давление и рак.

Основой питания являются белки, жиры, углеводы. 

Белки — незаменимая часть пищи. Они идут на построение новых клеток и замену износившихся, активно участвуют в обмене веществ. Белки — важная часть питания  человека. Поскольку в их организмах не могут синтезироваться все необходимые аминокислоты и часть должна поступать с белковой пищей. Основные источники белков: мясо, птица, рыба, молоко, орехи, бобовые, зерновые; в меньшей степени: овощи, фрукты, ягоды и грибы. 

Жиры — основной источник тепловой энергии, необходимой для жизнедеятельности

человеческого организма. Так же, как белки и углеводы, они участвуют в

построении тканей организма и являются одним из важнейших элементов питания.

По своей калорийности жиры почти в 2 раза превосходят углеводы.

Жиры должны использоваться в количествах, наиболее благоприятных для

восполнения затраты энергии. Установлено, что ежедневная потребность

взрослого человека в жире удовлетворяется 75-110г. Необходимо, однако,

отметить, что количество жира в пищевом рационе определяется разными

обстоятельствами, к которым относят интенсивность труда, климатические

особенности, возраст человека. 
Источники жиров:
-Жирное мясо

-Сало

-Маргарин

-Кондитерские изделия

-Молочные продукты 

Углеводы — служат для организма основным источником энергии. Они необходимы для нормального обмена белков и жиров.  Углеводы являются неотъемлемым компонентом клеток и тканей всех живых организмов представителей растительного и животного мира, составляя (по массе) основную часть органического вещества на Земле.
 Источником углеводов для всех живых организмов является процесс фотосинтеза, осуществляемый растениями. Главными источниками углеводов из пищи являются: хлеб, картофель, макароны, крупы, сладости. Чистым углеводом является сахар. 

2. Белки и аминокислоты.

2.1. Классификация и функции белков.

Белки были выделены в отдельный класс биологических молекул в XVIII веке в результате работ французского химика Антуана де Фуркруа и других учёных, в которых было отмечено свойство белков коагулировать (денатурировать) под воздействием нагревания или кислот. В то время были исследованы такие белки, как альбумин («яичный белок»), фибрин (белок из крови) и глютен из зерна пшеницы.
Белки (протеины, полипептиды— высокомолекулярные органические вещества, состоящие из альфа-аминокислот, соединённых в цепочку пептидной связью. В живых организмах аминокислотный состав белков определяется генетическим кодом, при синтезе в большинстве случаев используется 20 стандартных аминокислот. Множество их комбинаций создают молекулы белков с большим разнообразием свойств.

По составу различают:

протеины, состоящие только аминокислот,

протеиды – содержащие небелковую часть,

простые белки – состоят из аминокислот,

сложные – могут включать углеводы (гликопротеиды), жиры (липопротеиды), нуклеиновые кислоты (нуклеопротеиды)

полноценные – содержат весь набор аминокислот

неполноценные – какие-то аминокислоты в них отсутствуют.

Функции белков:
1)      защитная (интерферон усиленно синтезируется в организме при вирусной инфекции);

2)      структурная (коллаген входит в состав тканей, участвует в образовании рубца);

3)      двигательная (миозин участвует в сокращении мышц);

4)      запасная (альбумины яйца);

5)      транспортная (гемоглобин эритроцитов переносит питательные вещества и продукты обмена);

6)      рецепторная (белки-рецепторы обеспечивают узнавание клеткой веществ и других клеток);

7)      регуляторная (регуляторные белки определяют активность генов);

8)      белки-гормоны участвуют в гуморальной регуляции (инсулин регулирует уровень сахара в крови);

9)      белки-ферменты катализируют все химические реакции в организме;

10)    энергетическая (при распаде 1 г белка выделяется 17 кдж энергии).
2.2. Аминокислоты- мономеры белков.

Белки, как было сказано выше, состоят из аминоксилот. Аминокислоты— органические соединения, в молекуле которых одновременно содержатся карбоксильные и аминные группы. В состав большинства живых организмов входит 20 аминокислот, они называются протеиногенными.

	Глицин
	Gly
	G
	Glycine

	Аланин
	Ala
	A
	Alanine

	Валин
	Val
	V
	Valine

	Изолейцин
	Ile
	I
	Isoleucine

	Лейцин
	Leu
	L
	Leucine

	Пролин
	Pro
	P
	Proline

	Серин
	Ser
	S
	Serine

	Треонин
	Thr
	T
	Threonine

	Цистеин
	Cys
	C
	Cysteine

	Метионин
	Met
	M
	Methionine

	Аспарагиновая кислота
	Asp
	D
	asparDic acid

	Аспарагин
	Asn
	N
	asparagiNe

	Глутаминовая кислота
	Glu
	E
	gluEtamic acid

	Глутамин
	Gln
	Q
	Q-tamine

	Лизин
	Lys
	K
	before L

	Аргинин
	Arg
	R
	aRginine

	Гистидин
	His
	H
	Histidine

	Фенилаланин
	Phe
	F
	Fenylalanine

	Тирозин
	Tyr
	Y
	tYrosine

	Триптофан
	Trp
	W
	tWo rings


Существует несколько классификаций аминокислот (по путям биосинтеза, по характеру катаболизма у животных и т.д.), но нас прежде всего интересует классификация, основанная на способности организма синтезировать данную кислоту или только возможность получать ее с пищей.

Аминокислоты делятся на три группы:

Незаменимые:  валин, лейцин, лизин, треонин, цистеин и др.

Заменимые: глицин, аланин, пролин, серин, цистеин, аспартат, аспарагин, глутамат, глутамин, тирозин. 

Полузаменимые:  тирозин, цистин, глютамин.

При взаимодействии протеиногенных аминокислот друг с другом и образуются пептидные молекулы. Схема образования связи между аминокислотами следующая:
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.

2.3. Структуры белковой молекулы и химические свойства.

Понятия «белок» и «пептид» близки между собой, однако между ними имеются и различия. Пептидами обычно называют олигопептиды, т. е. те, чья цепь содержит наибольшее число аминокислотных остатков (10-15), а белками называют пептиды, со​держащие большое число аминокислотных остатков (до нескольких тысяч) и имеющие определенную компактную пространственную структуру, так как длинная полипептидная цепь является энергетически невыгодным состоянием. Выделяются четыре уровня пространственной организации (структуры) бел​ков. Первичная- полипептидная нить, образовавшаяся за счет пептидных связей. Вторичная- спиральная, образованная за счет водородных связей. Третичная- клубок, или глобула. И четвертичная- связка нескольких глобул.
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Возвращаясь к белкам, стоит охарактеризовать их свойства. Белки амфотерны, т.е. могу проявлять как основные, так и кислотные свойства. Белки различаются по степени растворимости в воде. Водорастворимые белки называются альбуминами, к ним относятся белки крови и молока. К нерастворимым, или склеропротеинам, относятся, например, кератин (белок, из которого состоят волосы, шерсть млекопитающих, перья птиц и т. п.) и фиброин, который входит в состав шёлка и паутины. Растворимость белка определяется не только его структурой, но внешними факторами, такими как природа растворителя. Белки также делятся на гидрофильные и гидрофобные (водоотталкивающие). Белки способны к денатурации, т.е. разрушению своей пространственной структуры вплоть до первичной под действием физических или ряда химических факторов.  Денатурация белка может быть полной или частичной, обратимой или необратимой. Восстановление струтктуры белка- это ренатурация.
3. Активный образ жизни и спортивные пищевые добавки
3.1. Основные принципы составления спортивной диеты.

Из-за больших нагрузок, что испытывает организм спортсмена, спортсмен буквально не успевает восполнить силы перед новой тренировкой. Именно по этой причине необходим правильный подход к составлению диеты. Понимая, насколько серьезны испытываемые ими перегрузки, многие спортсмены предпочитают дополнять основной рацион спортивными добавками.

Протеиновые добавки признаны хорошим способом, помогающим правильно и сбалансировано увеличить в питании тренирующихся количество белковых и углеводных элементов. Доказано, что потребление 6 тыс. ккал в день является тем минимумом, за счет которого не только лишь восполняются калории, потерянные во время тренировки, но и осуществляется наращивание мышечной массы.  Нужно принять во внимание, что в особенности эффективным считается жидкое спортивное питание.
Сжигание калорий в организме человека происходит постоянно, так как мышцы - это ткани активного характера, для протекания жизненных процессов в которых требуется определенное количество энергии. Во время тренинга благодаря тяжелым перегрузкам килокалории начинают сжигаться в особенности интенсивно. При потреблении стандартной еды в мышцах зачастую случается регресс, поскольку принимаемые килокалории расходуются только лишь на пополнение затраченных сил, а на наращивание мышц их уже нет. Силовые нагрузки в комплексе с обычным питанием, в основном, ведут к отрицательным последствиям: к сбрасыванию веса и вместе с ним и массы мышц. В то же время сбалансированное поглощение килокалорий после серьезных упражнений позволяет избежать этого .
Без белков  невозможно по-настоящему значительно нарастить мышечный объем. Для нормального обмена веществ требуется наличие протеина; человеческий организм в состоянии вырабатывать протеин, однако его количество невелико, по этой причине прием дополнительного количества протеинов для спортсменов является крайне нужен. В чистом виде протеин, содержащийся в протеиновых добавках, является своеобразным катализатором, благодаря которому мышечная масса наращивается гораздо быстрее. Благодаря потреблению протеиновых добавок усвоение белковых компонентов происходит намного быстрее. Вот и получается, что значительные результаты в силовых дисциплинах и бодибилдинге во многом будут зависеть от применения добавок, имеющих в составе протеин.
Метаболизм не останавливается в организме даже во сне. Вследствие существенных нагрузок на организм увеличивается мышечная масса, и чем она больше, тем больше энергии расходуется для поддержания организма в тонусе. Для того чтобы энергии хватало на восполнение после физических упражнений и на наращивание дополнительной массы мышц, требуется повышенная калорийность питания.
3.2. Аминокислотный состав протеина. Функции аминокислот.

Протеин – это пищевая добавка с высоким содержанием белка, и почти полным отсутствием жиров и углеводов. Применяется для наращивания мышечной массы, а также для ее поддержания при нагрузках. 
Аминокислоты – это «кирпичики», из которых строятся белки. Соответственно, если их нет в крови – мышцы расти или восстанавливаться не смогут.

Особенно актуальны аминокислоты после занятий спортом – при этом у человека открывается так называемое «протеиновое окно» – период, когда мышцы активно восстанавливаются после нагрузки.Различаются незаменимые, заменимые и полузаменимые аминокислоты. Незаменимые (валин, лейцин, изолейцин, фенилаланин, лизин, метионин, треонин, триптофан) – те, которые должны поступать с питанием, потому что организм человека не способен выработать их самостоятельно. Заменимые (аланин, аспарагиновая кислота, глютаминовая кислота, глицин, пролин, серин, цитруллин, таурин, цистеин, орнитин) без проблем вырабатываются самим организмом. Полузаменимые (аргинин, гистидин, тирозин, цистин) могут быть выработаны организмом при потребности из незаменимых – если их хватает, но эти процессы организму невыгодны.

У каждой аминокислоты есть свои специфические функции.
Рассмотрим их вкратце.
Незаменимые:
Валин – один из главных компонентов при росте. Повышает мышечную координацию, понижает чувствительность к жаре и холоду.

Лейцин – необходим для правильной работы иммунной системы.

Изолейцин – резервный источник энергии, а также один из важных компонентов мышечной ткани.

Фенилаланин – главный элемент при синтезе коллагена. Также участвует в синтезе норэпинерфина – вещества, которое передает сигналы от нервных клеток к головному мозгу.

Лизин – с витамином С образует карнитин, способствуя более эффективному использованию кислорода.

Метионин – принимает участие в регенерации печени и почек.

Треонин - элемент коллагена, а также принимает участие в детоксикации печени.

Триптофан – участвует в синтезе серотонина и таким образом управляет сном, аппетитом, болевым порогом, усталостью и т. д. 

Полузаменимые:
Аргинин – участвует в очистке печени, необходим для роста мышц.

Гистидин – принимает участие в синтезе красных и белых кровяных телец, а также важен при росте мышц.

Тирозин – частично заменяет фенилаланин при синтезе белка, противостоит стрессам, включен в процесс синтеза гормонов щитовидной железы.

Цистин – укрепляет соединительные ткани, противостоит воспалениям.

Заменимые
Аланин – участвует в регуляции сахара в крови, и поэтому при стрессе может быть изъята организмом из мышц.

Аспарагин – участвует в работе иммунной системы.

Глютамин – используется как топливо при длительных нагрузках, участвует в формировании лимфоцитов, способствует укреплению памяти и концентрации.

Глицин – производство заменимых аминокислот, креатина, синтез красных кровяных телец. Ее дефицит ощущается как упадок энергии.

Пролин – используется как топливо при длительных нагрузках, а также для формирования соединительных тканей.

Серин – необходим для выработки клеточной энергии и для нервной системы.

Цитруллин – участвует в детоксикации аммиака – побочного продукта белкового метаболизма.

Таурин – необходим для адекватной работы нервной системы.

Цистеин – участвует в детоксикации организма и в росте волос. Орнитин – не входит в состав белков, зато активизирует процессы обмена веществ и таким образом способствует сжиганию жира.

3.3. Классификация протеина.

Сам протеин делится:

-по происхождению 

-по скорости всасывания 

-по составу

По происхождению протеин бывает:

-яичный

-мясной

-рыбный

-растительный
-соевый.
3.3.1. Яичный протеин называют совершенным. Это и в самом деле так: он содержит все необходимые человеку для жизнедеятельности аминокислоты. В данном случае обязательно нужно уточнить: белок цельных яиц, а не только яичного белка, который привыкли есть бодибилдеры. Хотя биологическая ценность и такого белка все еще достаточно высока.
Желтки обычно игнорируются из-за наличия в них жиров. Меж тем, в них есть достаточное количество белка - примерно 2,7 грамм для среднего яйца весом 50 грамм, а жиров всего лишь четыре с половиной грамма.
И вот что интересно: 72% жиров яичного желтка - моно- либо полиненасыщенные, то есть, совсем не вредные. Так что полностью отказываться от желтков не стоит.
3.3.2.Мясной протеин - протеиновая спортивная добавка на основе говяжьего белка, получаемая методом ультра-концентрации, при этом удаляется большая часть жира и холестерина. Говяжий протеин является лучшим источником белка для атлетов по биологической доступности, аминокислотному составу и скорости усвоения, которая сопоставима с сывороточным изолятом. Дополнительно обогащен натуральным креатином, который содержится в мясе. Не содержит лактозы и глютена.
3.3.3. Рыбный белок:
Ранее планировалось применение в рационе спортсменов изолята рыбного белка. Опыты, которые провели в НИИ Гигиены Питания Киева, показали, что в сравнении с казеином, изолят свежей рыбы, расщепляется до аминокислот намного дольше. Изолят расщеплялся до пептидов более чем 180 минут после того как был введен белок.
3.3.4. Растительные белки, хотя зачастую и неполноценны, в комбинации друг с другом составляют полноценный белок. Наиболее велико содержание полноценного белка в комбинации бобовые + зерновые. Белки бобовых - соевый и гороховый, богаты незаменимыми аминокислотами и имеют ценность близкую к сывороточным и яичным белками
Комплексные протеины - это смесь различных видов протеина, которая обеспечивает пиковую концентрацию аминокислот в ближайшее время после приема, в то же время медленно усваиваемые белки обеспечивают продолжительное питание мышц.
3.3.5. Комплексный протеин составляют:

-казеин

-яичный белок

-соевый белок
Установлено, что казеин всасывается медленнее, чем сывороточный белок, постепенно повышая концентрацию аминокислот в крови и удерживая ее на достаточно высоком уровне в течение 6—8 часов. Такое свойство делает казеин долгосрочным источником белка, поддерживающим высокую концентрацию аминокислот в крови в течение всего дня, однако рост мышц вызывает именно пиковый подъем концентрации, поэтому данное свойство полезно только в ночное время или при редком питании.
Сывороточный белок, в отличие от казеина, намного быстрее усваивается организмом, создавая мощный выброс аминокислот в течение короткого периода времени (30—40 мин) и вызывает максимальный анаболический отклик. Поэтому сывороточный протеин рекомендуют принимать до и после тренировки для предотвращения катаболизма мышечных белков.
Яичный протеин занимает промежуточную позицию, и так же хорошо комбинируется с сывороточным белком. В отношении биологической ценности, коэффициента эффективности, аминокислотного скора - это превосходная смесь, которая будет насыщать кровь сразу после тренинга за счет сывороточного белка, а затем поддерживать высокую концентрацию аминокислот благодаря яичному белку.
Смесь из трех вышеперечисленных белков совмещает в себе все положительные качества и нивелирует недостатки каждого входящего в состав протеина.
Соевый белок наиболее совместим с сывороточным, который устраняет недостатки первого. Допустима комбинация соевого белка и яичного, но чаще всего в таком случае в состав входят и казеин и сывороточный белки.
По скорости всасывания протеин бывает:
-Комплексный протеин

-Медленный протеин 

-Быстрый протеин 
3.3.6. Комплексные протеины - это смесь различных видов протеина, которая обеспечивает пиковую концентрацию аминокислот в ближайшее время после приема, в то же время медленно усваиваемые белки обеспечивают продолжительное питание мышц.
Комплексные протеины рекомендуется применять как при наборе мышечной массы, так и при снижении веса и работе на рельеф, однако исследования говорят о том, что лучший эффект достигается при использовании сывороточного протеина вне зависимости от спортивных целей.

3.3.7. Медленный протеин - это белок, который имеет низкую скорость абсорбции из желудочно-кишечного тракта. К медленному обычно относят казеин - это классический медленный протеин, порция которого может усваиваться в течение 6-8 часов после употребления. К медленным протеинам можно также отнести соевый протеин, пищевые растительные белки, а также белки другого происхождения, которые заключены в специальную матрицу, затрудняющую ферментативный гидролиз. Эти виды белка имеют низкую биологическую ценность, неполноценный аминокислотный состав и оказывают слабое анаболическое и термогенное действие при наборе мышечной массы, поэтому они применяются только как вспомогательные.

3.3.8. Быстрый протеин - это белок с высокой скоростью абсорбции из желудочно-кишечного тракта. К быстрым протеинам относят белки молочной сыворотки - концентрат, изолят и гидролизат с наивысшей скоростью усвоения, также к быстрым причисляют мясной и рыбный белки, однако применяются они крайне редко. Быстрый протеин идеально подходит для набора мышечной массы, так как быстро создает высокую концентрацию аминокислот в крови и мышцах, что особенно важно после тренировки, а также провоцирует секрецию анаболического гормона инсулина. Для получения максимального эффекта рекомендуется комбинировать с BCAA.
3.4. Вероятность побочных реакций на протеин.

Человеку свойственно бояться всего неизвестного. По телевизору иногда показывают сюжеты, связанные со смертью бодибилдеров. «Это все от химии, которую он употреблял!» - довольно частая реакция у людей, не имеющих отношения к спорту. Начинающий спортсмен, наслушавшись таких баек о смертельной опасности протеина, зачастую боится спортивного питания как огня. Оправдано ли это? Попробуем выяснить: какие побочные эффекты возникают при употреблении протеина.

Для начала, чтобы определить побочные эффекты протеина, неплохо бы было узнать: из чего же делается протеин. Итак, протеин- это спортивная добавка, которая состоит в основном из белка. Белок- это строительный материал для нашего организма, он служит для синтеза мышечных волокон, роста волос, ногтей и т.д. Получает организм этот самый белок из пищи: мяса, рыбы, молока, творога, морепродуктов, яиц и многих других. Протеин производится из привычных нам продуктов питания: сывороточный протеин из молочной сыворотки, казеиновый из молока, яичный из яиц, соевый из сои.
Если у вас есть аллергия на казеин — вам не стоит употреблять спортивное питание, которое его содержит. Побочные эффекты от такого протеина будут такие же, как и от употребления молока. Если у вас не усваивается казеин — могут возникнуть проблемы с кишечником (газы, диарея). Подобнее читайте в статье о вреде казеина. Однако, процент людей с такой особенностью организма крайне низок, и для большинства людей такая добавка безопасна.

Также у людей встречается непереносимость лактозы. В таком случае, вам стоит воздержаться от спортивных добавок с ней, в частности от сывороточного протеина. Для вас, в таком случае, лучше подойдет изолят сывороточного протеина, который не содержит лактозы. Опять же, побочный эффект от протеина в таком случае будет такой же, как и от обычных молочных продуктов.
Избыток белка в рационе (т.е. например это злоупотребление протеиновыми добавками или же обычным творогом) создает излишнюю нагрузку на почки. Чтобы этого побочного эффекта у вас не возникало, достаточно просто контролировать количество протеина в вашем рационе (1-2 грамма на 1 кг тела, в зависимости от целей).

Другой побочный эффект — отложение избытка энергии из протеина в виде жировых запасов. Это бывает в том случае, когда вы превышаете нужную вам калорийность рациона. В таком случае любая пища (в том числе и концентрированная — т.е. протеин) будет преобразована в энергию, а затем, так как она никуда не тратится, то организм отложит её в жировых депо. Опять же, сами протеины тут не причем, и, если вы будете правильно планировать свое питание, то этого побочного эффекта не возникнет.

Основная «побочка» от протеина — это трата денег на него. Все остальные побочки от протеина — либо вымысел, либо не соблюдение рекомендаций производителя.
4. Качественное определение состава протеиновых смесей.

В нашей работе мы проводили исследования, связанные с определением качественного состава протеиновых смесей и сравнением полученных результатов с контрольными замерами, снятыми при изучении яичного белка и желатина. 

Яичный протеин называют совершенным. Это и в самом деле так: он содержит все необходимые человеку для жизнедеятельности аминокислоты. Именно поэтому мы и взяли его как эталон. Как и многие продукты, яйцо в большей части состоит из воды – около 85%. Белка в нем 12%, жиров и углеводов менее 1%, так же присутствуют различные ферменты, глюкоза, витамины группы В. Главная ценность яичного белка – это его высокая усвояемость близкая к 100%. Так же, в отличии от молочных продуктов, яичный белок отлично переносится почти всеми людьми без исключения и часто используется как диетическая пища.
Желатин — смесь белковых тел животного происхождения - желеобразное вещество, образующееся при вываривании в воде сухожилий, связок, костей и некоторых других тканей, в состав которых входит коллаген (белок). Пищевой желатин обладает огромным количеством белков, а его калорийность составляет 355 кКал на 100 г.

Для определения качественного состава яичного белка и желатина мы использовали несколько реакций:

РЕАКЦИЯ ПИОТРОВСКОГО (БИУРЕТОВАЯ РЕАКЦИЯ)
В белках аминокислоты связаны друг с другом по типу полипептидов.

Образование полипептидов из аминокислот происходит путем отщепления молекулы воды от аминогруппы одной молекулы аминокислоты и карбоксильной группы другой молекулы:

 Образующаяся группа –С(О)–NН– называется пептидной группой, связь С–N, соединяющая остатки млекул аминокислот, – пептидной связью. 

Наличие в белке повторяющихся пептидных групп подтверждается тем, что белки дают фиолетовое окрашивание при действии небольшого количества раствора медного купороса в присутствии щелочи (биуретовая реакция).

Описание опыта. 2–3 мл раствора белка нагревали с 2–3 мл 20%-го раствора едкого кали и несколькими каплями раствора медного купороса. Наблюдали  фиолетовое окрашивание вследствие образования комплексных соединений меди с белками.

КСАНТОПРОТЕИНОВАЯ РЕАКЦИЯ
Эта реакция используется для обнаружения a-аминокислот, содержащих ароматические радикалы. Тирозин, триптофан, фенилаланин при взаимодействии с концентрированной азотной кислотой образуют нитропроизводные, имеющие желтую окраску. В щелочной среде нитропроизводные этих a-аминокислот дают соли, окрашенные в оранжевый цвет.

Описание опыта.  В пробирку наливают 1 мл раствора тирозина и добавляли0,5 мл концентрированной азотной кислоты. Смесь нагревали до появления желтой окраски. После охлаждения добавляли 1–2 мл 20%-го раствора гидроксида натрия до появления оранжевой окраски раствора.
ОСАЖДЕНИЕ БЕЛКА СОЛЯМИ ТЯЖеЛЫХ МЕТАЛЛОВ.
Описание опыта. В две пробирки наливали по 1–2 мл раствора белка и медленно, при встряхивании, добавляли по каплям в одну пробирку насыщенный раствор сульфата меди, а в другую – 20%-й раствор ацетата свинца. Образовались осадки труднорастворимых солеобразных соединений белка. Опыт иллюстрирует применение белка как противоядия при отравлении солями тяжелых металлов.
ОТКРЫТИЕ АМИННОГО АЗОТА В БЕЛКАХ.
Описание опыта. В сухую пробирку помещали немного сухого желатина. Добавляли  натронной извести (смесь едкого натра и гидроксида кальция), перемешивали встряхиванием и подогревали. Выделялся аммиак, имеющий характерный неприятный запах, вызывающий посинение розовой лакмусовой бумажки, смоченной водой. Одновременно ощущается запах жженого волоса, что всегда наблюдается при сжигании белковых веществ.
РЕАКЦИЯ НА ПРИСУТСТВИЕ СЕРОСОДЕРЖАЩИХ a-АМИНОКИСЛОТ В БЕЛКЕ
Качественной реакцией на серосодержащие a-аминокислоты является реакция Фоля. 

Описание опыта. В пробирку наливали 10 капель раствора яичного белка и вдвое больший объем 20%-го раствора гидроксида натрия. Содержимое пробирки нагревали до кипения (1–2 мин). К полученному щелочному раствору добавляли 5 капель раствора ацетата свинца(II) и вновь кипятяли реакционную смесь. Наблюдали появление серо-черного осадка.

ДЕНАТУРАЦИЯ. 
В пробирках нагревали до кипения раствор яичного белка и желатина, наблюдали осаждение белка вследствие денатурации.

Во всех вышеописанных случаях наблюдали положительную реакцию на белки.
В качестве исследуемых проб для сравнения брали протеиновые добавки различных производителей. Анализировали состав, представленный на упаковке.  Информация представлена в таблице 1.

	Название
	Pureprotein

Base Line CASEIN (1)
	Whey protein Gold standart 2225г ON (2)
	Matrix 5.0 2250 г SYNTRAX

(3)
	Pureprotein Base Line

WHEY PROTEIN

(4)

	Белки
	80г белка на 100г протеина
	84г белка на 100г протеина
	80,5г белка на 100г
	74 г белка на 100г протеина

	Углеводы
	0г
	9,5г на 100г
	7г на 100г
	4 г на 100г

	Жиры
	1,5г на 100г
	3,5г на 100г
	5г на 100г
	5 г

	Вкусовые добавки
	алкализованное какао порошок,ароматизаторы, натуральная шоколадная крошка,пищевой краситель
	какао,натуральные и искусственные ароматизаторы
	натуральные и искусственные ароматизаторы
	алкализованное какао порошок,ароматизаторы, натуральная шоколадная крошка

	Калорийность
	365ккал на 100г
	420ккал на 100г
	390ккал на 100г
	381 ккал


Таблица 1. Состав протеиновых смесей.
Для определения качественного состава использовали те реакции, что были описаны выше. Результаты наблюдений заносили в таблицу 2.
	Название протеина
	Нагревание
	Cu(OH)₂
	HNO₃
	(CH₃COO)₂PB
	Натронная известь

	Pureprotein

Base Line CASEIN (1)
	Денатурация
	Фиолетовый цвет
	Желтый цвет
	Выпадает осадок
	Появление запаха аммиака

	Whey protein Gold standart 2225г ON (2)
	Не осаждалось
	Фиолетовый цвет
	Желтый цвет
	Выпадает осадок
	Появление запаха аммиака

	Matrix 5.0 2250 г SYNTRAX

(3)
	Денатурация
	Фиолетовый цвет
	Желтый цвет
	Выпадает осадок
	Появление запаха аммиака

	Pureprotein Base Line 

WHEY PROTEIN

(4)
	Не осаждалось
	Фиолетовый цвет
	Желтый цвет
	Выпадает осадок
	Появление запаха аммиака


Таблица 2. Качественные реакции на белки в протеиновых смесях.
Большинство реакций давали положительный результат на наличие белка в смеси. Полученные результаты при денатурации для смеси 2 и 3 можно объяснить тем, что изолят не денатурирует при нагревании. 

При проведении опытов на наличие крахмала в смесях- при добавлении раствора йода- характерного синего окрашивания не появлялось. На основании этих данных, мы сделали вывод, что в данных добавках крахмала не содержится.
Заключение.

В рамках данной работы мы начали ознакомление с важными биогенными веществами; занялись отработкой методики химического эксперимента, направленного на практическое знание и применение полученных знаний; узнали об основных аспектах правильного питания, оптимальном соотношении белков, жиров, углеводов в пищевом рационе спортсмена; изучили различные классификации протеинов, их состав и особенности; получили представление об их белковой природе и аминокислотном составе; были проведены экспериментальные исследования с применением  качественных реакций на определение белкового, аминокислотного  и углеводного состава ряда спортивных добавок; при сравнении полученных результаты с результатами контрольных замеров, проводимых с яичным белком и желатином, сделали вывод, что фактический состав протеиновых смесей соответствует заявленному производителями; проанализировали  составы различных протеиновых смесей, познакомились с различными классификациями спортивного питания.
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