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内容概要

范继业、于文国主编的《生物化学》在延续传统分类体系的基础上对教学内容进行了序化和整合，一
方面实现了教学内容上的优化整合，将生物氧化、脂代谢、核酸代谢这部分较为艰深的内容做了大幅
精简合并，做到以必需够用为度，另一方面体现了与产品种类的对应性，每个项目均依托真实产品设
计了来源于典型工作过程的项目任务，提供了完成项目任务必需的基础知识和技能训练，使学生在完
成工作任务的过程中达到规定的知识学习目标和能力目标。
本教材编写了大量原创性实训项目，其中包含了传统的单元实验技能，以方便各个层次的院校实施。
本教材内容包括绪论和10个教学项目（蛋白质、酶、氨基酸、蛋白质工程、核酸、基因工程、糖与生
物能、脂、维生素、物质转化）。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.蛋白质的抽提 蛋白质的抽提又称粗分级。
当蛋白质混合物提取液获得后，需选用一套适当的方法，将所要的蛋白质与其他杂蛋白分离开。
一般这一步采用盐析、等电点沉淀和低温乙醇沉淀等方法。
这些方法的特点是简便、处理量大，既能除去大量的杂质，又能浓缩蛋白质溶液。
 4.纯化 将沉淀的蛋白质溶解，再选择适当的纯化方法，得到纯度比较高的蛋白质溶液。
 样品经粗分级后，一般杂蛋白大部分已被除去，进一步提纯的方法包括透析或超滤、电泳、凝胶过滤
、离子交换层析、吸附层析、亲和层析、超速离心等。
这些分离纯化蛋白质方法的主要原理如下： （1）利用蛋白质电荷的差异； （2）利用蛋白质相对分子
质量的差异； （3）利用蛋白质的特异性相互作用。
 【知识链接】 亲和层析 蛋白质分子具有能和某些相对应的专一分子可逆结合的特性。
这些被作用的对象物质称为配基。
将配基固定在固相载体上，并且放进层析柱中，当样品通过它时，由于配基和相对应的蛋白质分子间
有专一性的亲和作用，将通过某种次级键将这种蛋白质分子吸附在柱中，样品中的其他组分不产生专
一性结合，都直接漏出层析柱。
然后，便可应用洗脱剂将柱中的蛋白质洗脱出来。
这种利用生物高分子和配基间可逆结合和解离的原理发展起来的层析方法就称为亲和层析。
 5.蛋白质的结晶 结晶是蛋白质分离提纯的最后步骤。
尽管结晶并不能保证蛋白质的均一性，但只有某种蛋白质在溶液中数量占优势时才能形成结晶。
结晶过程本身也伴随着一定程度的提纯，而重结晶又可除去少量杂质。
 蛋白质纯度越高，溶液越浓，就越容易结晶。
结晶的最佳条件是使溶液略处于过饱和状态，此时较易得到结晶。
要得到适度的过饱和溶液，可通过控制温度、加盐盐析、加有机溶剂或调节pH等方法来达到，接入晶
种能加速结晶过程。
由于结晶从未发现过变性蛋白质，因此蛋白质的结晶不仅是纯度的一个标志，也是鉴定制品是否处于
天然状态的有力指标。
 （三）蛋白质含量的测定与纯度鉴定 在蛋白质分离提纯过程中，经常需要测定蛋白质的含量和检查
某一蛋白质的提纯程度。
这些分析工作包括：测定蛋白质总量、测定蛋白质混合物中某一特定蛋白质的含量和鉴定最后制品的
纯度。
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