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Exercice 1 :
Contrairement aux protéines du cytosol, la cytochrome oxydase, une protéine de la membrane mitochondriale, est à toute fin pratique impossible à extraire en la solubilisant en milieu aqueux. Cependant, elle peut être extraite et solubilisée en présence de détergents comme le SDS (dodécylsulfate de Na) ou le désoxycholate de Na dans l'eau. D'un autre coté, le cytochrome C, une autre protéine associée à la membrane mitochondriale, peut être extraite et solubilisée à l'aide d'une solution aqueuse ne contenant aucun détergent, mais plutôt du NaCl 1 mol/L. 
A) Comment ces différences s'expliquent-elles? 
B) Déduire le type de protéine membranaire de la cytochrome oxydase et du cytochrome.

Exercice 2 :

Pour isoler (extraction et solubilisation) chacun des divers types de protéines membranaires (intégrées, périphériques, ancrées et amphitropiques) dans un milieu aqueux, doit-on nécessairement utiliser un détergent fort comme le SDS ou le désoxycholate de sodium? B) Sinon suggérer des approches.

Exercice 3 :

Le professeur Tartempion s'attaque aux globules rouges du crabe à 12 pattes! En étudiant les membranes de globules rouges de crabe, le professeur Tartempion vient de découvrir une nouvelle protéine membranaire qu'il a appelé la protéine X. Cette protéine peut être extraite simplement en exposant des préparations de globules rouges à du NaCl 0.35 mol/L. Isolée, la protéine X peut être digérée par la trypsine pour donner trois fragments. Cependant, si on expose les globules rouges intacts à de la trypsine avant d'isoler la protéine X, celle-ci reste intacte. Si on traite des vésicules inversées de globules rouges avec de la trypsine, on obtient que les trois fragments de X. Que peut-on conclure quant à la localisation de la protéine X?

Exercice 4 :

Si on mélange de l'eau (ou un liquide aqueux) avec du beurre on obtient un mélange qui se sépare presque immédiatement en deux phases même après un long brassage. Si on ajoute un jaune d'oeuf à ce mélange et que l'on brasse énergiquement, on obtient une sauce homogène stable. C'est ainsi que les cuisiniers fabriquent de la sauce béarnaise. A) Comment peut-on expliquer la stabilité de la sauce béarnaise à la lumière de la chimie physique des lipides ? B) Indice: le beurre contient essentiellement des triglycérides (ou triacylglycérol) (TG) et du cholestérol (Ch) alors le jaune d'oeuf contient des phospholipides (PL), en particulier de la phosphatydylcholine (PC).
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