Жири. Склад і властивості жирів. Жири в природі. Біологічна роль жирів
               Розробка уроку хімії у 9 класі 
з використанням дистанційних технологій
Виконав учитель хімії
Чутівської гімназії

Оржицької селищної ради

Полтавської області

Сук Юрій Віталійович

Завдання. Ознайомити учнів із складом жирів, їх фізичними та хімічними властивостями; показати поширення жирів у природі, їх біологічну роль, застосування.

Обладнання й матеріали. Мультимедійна презентація, тести «Карбонові кислоти»
Тип уроку: комбінований. 

Структура уроку.

І. Організаційний етап.

ІІ. Актуалізація опорних знань. (Виконання тестів)
ІІІ. Мотивація навчальної діяльності. (Інтерактивний метод «Мозковий штурм»)
ІV. Вивчення нового матеріалу.


а) Склад жирів

б) Фізичні властивості жирів. 


в) Хімічні властивості жирів.


г) Жири у природі. Біологічна роль жирів

                   д) Добування жирів.

е) Застосування жирів.
V. Рефлексія. (1. Самостійна робота.  2. Бесіда)

VІ. Домашнє завдання. 

VІІ.Підбиття підсумків уроку.

Хід уроку.

І. Організаційний етап.

ІІ. Актуалізація опорних знань.

Учитель. На попередніх уроках ми вивчали карбонові кислоти і мило. Давайте пригадаємо найважливіше про них. Для цього перейдіть, будь ласка за наступним посиланням https://naurok.com.ua/test/karbonovi-kisloti-2359740.html і виконайте тест «Карбонові кислоти»:
1. Яка функціональна група притаманна карбоновим кислотам?

а)-ОН     б) –СОН     в) –СООН     г) -С=О

2.Яка з перерахованих кислот входить до складу столового оцту?

а) метанова     б) етанова     в) пропанова     г) бутанова

3. Яка карбонова кислота виділяється слинними залозами мурашок?

а) метанова     б) етанова     в) пропанова     г) бутанова

4. Яка карбонова кислота гірка на смак?

а) метанова     б) етанова     в) пропанова     г) бутанова

5. Яка з перерахованих кислот відноситься до вищих карбонових кислот?

а) валеріанова     б) цитринова     в) стеаринова     г) щавлева

6. Яка з перерахованих вищих карбонових кислот є насиченою?

а) олеїнова     б) лінолева     в) ліноленова     г) пальмітинова

7. Тверде мило це...

а) калієві солі вищих карбонових кислот

б) кальцієві солі вищих карбонових кислот

в) магнієві солі вищих карбонових кислот

г) натрієві солі вищих карбонових кислот

8. Яка з перерахованих формул належить стеариновій кислоті?

а) С15Н29СООН     б) С17Н35СООН     в) С17Н33СООН     г) С17Н31СООН

9. Скільки подвійних С-С зв'язків у вуглеводневому радикалі лінолевої кислоти?

а) один     б) два     в) три     г) чотири

10. Якого кольору набуває лакмус у розчинах карбонових кислот?

а)жовтого     б) синього     в) червоного     г) оранжевого

ІІІ. Мотивація навчальної діяльності. (Слайд 2)
Інтерактивна технологія – мозковий штурм. Учням демонструються соняшникове насіння, пляшка соняшникової олії, пачка маргарину, брусок господарського мила, пляшка оліфи. 

Учитель. Подивіться, будь ласка, на ці предмети. Як ви гадаєте, що між ними спільного? 

У ході висунення учнями тверджень та їх подальшого обговорення робиться висновок про те, що всі продемонстровані об'єкти поєднують жири: олія – це і є рослинний жир, з соняшникового насіння її добувають, маргарин, мило та оліфу з олії виробляють.

Учитель. Сьогодні на уроці ми продовжимо вивчення жирів. Ми з'ясуємо взаємозв'язки, які існують між цими предметами.

Тема уроку. Жири. Склад і властивості жирів. Жири в природі. Біологічна роль жирів.
Завдання уроку: повторити, систематизувати знання одержані на уроках біології з питання поширення жирів у природі, їх біологічної ролі. Сформувати знання про склад, фізичні та хімічні властивості жирів, галузі їх застосування, способи їх одержання.

ІV. Вивчення нового матеріалу.

Учитель. Ми з вами вже кілька уроків вивчаємо оксигеновмісні органічні речовини. На попередніх уроках ми вивчали карбонові кислоти і мило. Сьогодні ми познайомимось із жирами. У природі жири дуже поширені. Вони вам добре відомі із повсякденного життя. 

1. Склад жирів. (Слайд 3)
Жири – це оксигеновмісні органічні речовини, молекули яких утворені залишками багатоатомного спирту гліцерилу і вищих карбонових кислот.
Загальна формула жирів має наступний вигляд:

               Н2С – О – СО – R1
                    І

               Н С – О – СО – R2
                    І

               Н2С – О – СО – R3,
де, R1, R2, R3  - вуглеводневі радикали вищих карбонових кислот. Залежно від жиру вони можуть бути однаковими, а можуть бути і різними. Наприклад, тристеарат – жир, молекули якого містять три залишки стеаринової кислоти С17Н35СООН.
2. Фізичні властивості жирів. (Слайд 4)
     Із власного досвіду ви знаєте, що жири легші за воду і не розчинні у воді. Також вони частково розчинні у спирті, але добре розчиняються у органічних розчинниках, наприклад у ацетоні, бензині тощо.

     Пояснення учителя: молекули жирів неполярні, тому вони гарно розчиняються у неполярних розчинниках і не розчиняються у воді, молекули якої полярні. 

     Перед цим ми з’ясували хімічний склад жирів (гліцерол і вищі карбонові кислоти: насичені або ненасичені). Температури плавлення жирів різні. Вони залежать від складу жирів. Жири утворені гліцеролом і насиченими кислотами мають вищі температури плавлення, і за кімнатної температури тверді. Це переважно жири тваринного походження. Назвіть їх (вершкове масло, смалець, лій).  Жири, до складу яких входять ненасичені жирні кислоти, мають нижчі температури плавлення, тому рідкі. Це переважно рослинні жири – олії, а також рибний жир. Винятками є пальмова, кокосова олії, какао-олія – це тверді рослинні жири. Натомість рибний жир є рідким.
3. Хімічні властивості жирів. (Слайди 5, 6)
1. Повне окиснення жирів відбувається у клітинах живих організмів за допомогою ферментів або під час горіння. У результаті повного окиснення жирів утворюється вуглекислий газ, вода (100 г із 120 г жиру) і виділяється велика кількість енергії (39 кДж з 1 г жиру). 

2. Під час контакту жирів з повітрям відбувається їх часткове окиснення, внаслідок чого утворюються карбонові кислоти (наприклад масляна), а ненасичені карбонові кислоти окиснюються з утворенням альдегідів і кетонів. Ці речовини надають жирам гіркого смаку, неприємного запаху. Окиснення призводить до спінювання олій, руйнування вітамінів. Продукти окиснення альдегіди і кетони - токсичні речовини, що негативно впливають на організм і викликають небажані процеси у шлунку. Чим вище ненасиченість жирних кислот, тим більша швидкість окиснення. Швидкість часткового окиснення жирів зростає при нагріванні, під дією світла. Унаслідок нагрівання жирів відбувається процес окиснення з утворенням полімерних продуктів, які належать до канцерогенних речовин.
3. Гідроліз жирів відбувається при температурі 200 – 2500С та високому тиску або при наявності каталізаторів (ферментів):

Н2С – О – СО – С17Н35                         Н2С – ОН
     І                                               t, кат     І
 НС – O – СО – С17Н35  +  3Н2О    →    НС – ОН  +  3С17Н35 –СООН

     І                                                              І                      Стеаринова кислота
Н2С – О – СО – С17Н35,                        Н2С – ОН
      Тристеарин                                       Гліцерин

4. Якщо гідроліз здійснювати за наявності лугу, то крім гліцерину утворюються солі вищих карбонових кислот – мила. Тому ця реакція називається омилення жирів:

Н2С – О – СО – С17Н35                      Н2С - ОН
 І                                                              І
НС – O – СО – С17Н35  +  3NaОН → НС- ОН  +  ЗС17Н35 – СООNа
 І                                                              І                      мило
Н2С – О – СО – С17Н35,                     Н2С – ОН
      Тристеарин                                  Гліцерин

5. Якщо рідкі жири приєднують водень, то вони перетворюються на тверді жири. Цей процес називається гідруванням:

Н2С – О – СО – С17Нзз                 Н2С – О – СО – С17Н35
     І                                          to кат        І
H C – O – CO – C17H33 + 3H2  →  H C – O – CO – C17H35
     І                                                      І
Н2С – О – СО – С17Н33                  Н2С – О – СО – С17Н35
         тринолеїн                                       тристеарин
Процес гідрування жирів застосовують під час виробництва маргарину з олії.

4. Жири у природі. Біологічна роль жирів. (Слайди 7, 8, 9)
У природі досить поширеними є такі речовини, як жири. Вміст жирів у клітинах живих організмів становить від 5 до 15% сухої речовини, а у клітинах жирової тканини (наприклад, у жировому тілі комах) – до 90%. Підвищений вміст жирів характерний для нервової тканини, підшкірної клітковини, сальника, молока ссавців тощо. Багато жирів міститься у клітинах плодів та насіння певних видів рослин (соняшника, волоського горіха, маслини, авокадо та ін.).

У клітинах живих організмів жири виконують структурну функцію: з них, а також білків та вуглеводів утворені мембрани – основний компонент клітин.

 
Жири є найважливішими продуктами харчування. В організмі людини основна функція жиру – бути джерелом енергії. Окиснення 1г жиру спричиняє виділення 39 кДж енергії. 

Жири є також джерелом води. Вона утворюється у результаті окиснення жирів. Завдяки цій воді багато організмів можуть  тривалий час жити, не п'ючи воду, наприклад верблюди та інші жителі пустель, ведмеді, їжаки, ховрахи та інші тварини під час зимової сплячки тощо. Для розвитку зародка курчати в інкубаційний період потрібна вода, а надходження її ззовні відсутнє. Зародок забезпечується водою від окиснення жиру. 

Крім того жир підшкірної клітковини слугує запасом поживних речовин на період нестачі корму, а жир яєчного жовтка – це запас речовин, енергії та води для розвитку зародка.

Жири також виконують захисну функцію. Вони необхідні водним ссавцям та мешканцям холодного клімату: китам, тюленям, моржам. Підшкірний жир, маючи низьку теплопровідність, допомагає тваринам зберегти внутрішнє тепло. Крім того будь-якій тварині жирові відкладення навколо внутрішніх органів пом’якшують силу різних поштовхів і ударів. У ссавців жир, який виділяють сальні залози, змащує поверхню шкіри, надаючи їй еластичності та зменшуючи зношення волосяного покриву. У птахів жир, який виділяє куприкова залоза, надає пір'яному покриву водовідштовхувальних властивостей. Шар жироподібної речовини вкриває листки наземних рослин і поверхню зовнішнього скелета членистоногих - мешканців суходолу, запобігаючи надлишковому випаровуванню води організмами.

Жири виконують регуляторну функцію. Вони є важливими компонентами вітамінів A, D, E, F, деяких статевих гормонів, гормонів кори надниркових залоз, тобто тих речовин, які регулюють діяльність організмів.

Отже, жири та жироподібні речовини дуже поширені у природі і виконують багато важливих функцій у живих організмах.

5. Добування жирів. (Слайд 10)
          Є кілька способів одержання жирів. 

1. Тваринні тверді жири добувають витоплюванням, нагріваючи сировину до температури 75-90 градусів і вище. При цьому жир стає рідким, текучим. Його збирають у спеціальну посудину, після чого охолоджують.

2. Рослинні жири добувають пресуванням – тобто олію вичавлюють з подрібненого насіння, з якого попередньо вилучили значну частину твердої оболонки. Процес проводять при нагріванні або без нього. Потім олію фільтрують Це нерафінована олія. Якщо олію обробляють лугом, то вона – рафінована. Її використовують для обсмажування. 

3. Інший спосіб добування олій – екстрагування. Це низка послідовних операцій: очищення, сушіння, видалення оболонки, подрібнення насіння, витягування з нього за допомогою спеціальних розчинників олії та наступного видалення розчинника. 

6. Застосування жирів. (Слайд 11)
Жири використовуються:

Як продукти харчування.
У харчовій промисловості для виробництва маргарину, майонезу, консервів, ковбасних, кондитерських, кисломолочних виробів.
У фармацевтиці та медицині (мазі, емульсії, свічки, супозиторії, жиророзчинні вітаміни).
У хімічній промисловості для виробництва мила, гліцерину, косметичних засобів і парфумів, мастил і біодизелю, оліфи та олійних фарб тощо. 
V. Рефлексія. 


Закінчіть речення: (Слайд 12)
За походженням жири розрізняють…. (тваринного, рослинного походження)

Рослинні жири містяться у … (плодах і насінні деяких рослин)

Тваринні жири містяться у … (підшкірній клітковині, навколо внутрішніх органів, у молоці ссавців, у яєчному жовтку)

Біологічні функції жирів … (джерело енергії, води, терморегуляція, захист від ударів, мастильний матеріал)

Жири нерозчинні у … (воді) і розчинні у … (бензині, частково у спирті)

Тверді жири утворені……. (гліцерином і насиченими вищими карбоновими кислотами), олії утворені……(гліцерином і ненасиченими вищими карбоновими кислотами).

Жири належать до класу… (складних естерів).

Для жирів характерні реакції …. (окиснення повного і часткового, гідролізу, омилення, гідрування).

Жири застосовують у … (харчуванні, медицині, хімічній промисловості, техніці).

VІ .  Домашнє завдання: (Слайд 13) опрацювати §35, дати відповіді на запитання на сторінці 201, виконати завдання 427 і 436* на сторінці 202.
VІІ.  Підбиття підсумків уроку. Оцінювання роботи учнів.

