






Классификация аминокислот

• Неполярные, или алифатические

глици
н

алани
н

вали
н

лейци
н

изолейци
н

метиони
н



Ароматические

фениалани
н

тирози
н

триптофа
н



Полярные незаряженные

серин треони
н

цистеи
н

проли
н

аспараги
н

глутами
н



Положительно заряженные

лизин аргини
н

гистиди
н



Отрицательно заряженные

аспарагиновая 
кислота

глутаминовая 
кислота



Неканонические аминокислоты

• Селеноцистеин (Sec) – 21-я 
аминокислота, входит в состав 
селенобелков, кодируется 
особым образом 

 

 

 

Пирролизин (О) 22-я аминокислота,
 обнаружена только у архебактерий





































Вторичная структура белка

• упорядочивание за счет водородных 
связей

Альфа 
спирали

Лайнус Карл Полинг 
(1901-1994) 

Нобелевская премия по химии 1954 г.









Вторичная структура белка

• β- складки











ТРЕТИЧНАЯ СТРУКТУРА БЕЛКА

• Пространственное расположение 
полипептидной цепи, 
обусловленное взаимодействием 
между боковыми группами 
аминокислотных остатков

ковалентные

ионные

водородные

гидрофобные











ЧЕТВЕРТИЧНАЯ СТРУКТУРА 
БЕЛКА

• Взаимное расположение 
нескольких полипептидных цепей в 
составе единого белкового 

комплекса 

Гемоглобин – тетрамер, содержащий
 4 полипептидные цепи





Денатурация белка

• Разрушение четвертичной, третичной и вторичной структур 
белка

Физическое воздействие: 
температура, удар, облучение

Химическое воздействие: 
изменение pH, 
восстанавливающие и
 хаотропные агенты

Обратимая и необратимая денатурация



Гидролиз белка

• Разрушение первичной структуры
ферментативный химический



Методы анализа



Методы анализа белков



Методы анализа белков
Рентгеноструктурный анализ Электронная 

микроскопия


