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Конспект урока: «Жиры. Биологическая роль жиров».
9 класс (УМК Рудзитис Г.Е.)
Конспект урока составила: Герасимова М.Н.

Рефлексия.

Тема в тетрадь.
Эпиграф:
Химия везде, химия во всем: 

Во всем, чем мы дышим, 

Во всем, что мы пьем, 

Во всем, что мы носим, 

Во всем, что едим … 

Оборудование и реактивы . 
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Цели урока: 
· Сформировать представление о жирах как о химических веществах, изучив химический состав и химические свойства жиров. 

· Актуализировать знание о жирах из курса биологии. 

Оборудование и реактивы: Растительные, животные жиры, глицерин, раствор KMnO4, раствор Na2CO3, , маргарин, ацетон, раствор гидроксида натрия.. 

Ход урока
I. Орг.момент. Актуализация темы.

Химический диктант. (с поднятием карточек)
1.Кислота которая не является карбоновой:

1) Метановая
2) Бутановая

3) Соляная

4) Этановая

2. . Функциональной группой карбоновых кислот является

1) гидроксогруппа 
2) карбонильная группа 
3) карбоксильная группа 
4) аминогруппа
3.Кислота которую мы используем для консервирования:

1) щавелевая
2)молочная
3)олеиновая
4) уксусная

4.По строению углеводородного заместителя карбоновые кислоты бывают:(несколько вариантов ответов)

1)предельными
2)непридельными
3) ароматическими
4)бескислородными
5.Является высшей карбоновой кислотой:

1) стеариновая
2) муравьиная
3) азотная
4)хлороводородная

Вопросы для фронтальной беседы:
1.Какие классы кислородосодержащих органических веществ вам известны?

2.Дайте определение сложным эфирам?
(Сложные эфиры –это производные карбоновых кислот,у которых атом водорода замещен на углеводородный радикал)
3.В результате какой реакции образуются сложные эфиры?
(реакция этерификации, реакции спиртов с с карбоновыми кислотами или уксусным ангидридом в присутствии серной кислоты)
4.Какие химические свойства характерны для сложных эфиров?
(Водный и щелочной гидролиз)
1. Вступительное слово учителя: 

- Нам каждый день природа дарит 

Прикосновенье к алтарю. 

За жизнь - космический подарок – 

Тебя ,Земля, благодарю. 

Круговращение планеты, 

Прикосновение стихий. 

Все - север, юг, зима и лето, 

Дорога, труд, любовь, стихи. 

Сплетение души и мысли, 

Провалы, взлеты вверх и вниз... 

Какой же смысл в исканье смысла? 

Процесс познанья - в этом смысл. 

Эти стихотворные строки, как нельзя, кстати, подходят к нашему уроку. А речь пойдет сегодня о веществах, которые вы видите на демонстрационном столе. Подсолнечное масло, маргарин, сливочное масло, свеча, мыло - вещества, которые мы используем в своей повседневной жизни. Как вы их назовете одним словом? 

-Жиры. 

2 .Разделите 1/3 листа на 2 части и запишите 

в 1 графе : Что я знаю о жирах? 

во 2 графе: Что хотел бы узнать? 

II. Выступление детей  подготовивших рефераты по заданным темам.
1. Учитель: 

- Когда и кем были открыты жиры? 

(Выступление историков.) 

«История открытия жиров».

К. Шееле выделил из оливкового масла вещество сладкого вкуса - «масляный сахар», вскоре он обна​ружил его в коровьем масле и свином жире. Так в 1779 г. было установлено, что в состав жиров входит глицерин. М. Э. Шёврель посвятил изучению жиров 14 лет.

В 1808 г. к нему обратился владелец текстильной фаб​рики с просьбой изучить состав мягкого мыла, полу​чаемого на фабрике. Шёврель установил, что мылонатриевая соль высшей жирной кислоты. Шёврель из​готовлял мыла из жиров различных животных, выделял из них жирные кислоты. Так были впервые получены стеариновая, олеиновая, капроновая кислоты. Шёврель показал, что жиры состоят из глицерина и жирных ки​слот, причем это не просто их смесь, а соединение, ко​торое, присоединяя воду, распадается на глицерин и кислоты. Шёврель вместе с Ж. Гей-Люссаком предло​жил способ получения стеариновых свечей. Синтез жиров осуществил в 1850-х годах Марселен  Бертло, нагревая в запаянных стеклянных трубках смесь глицерина с жирными кислотами. Методом син​теза он установил строение жиров.
В середине 60-х годов 19 века во Франции был объявлен конкурс на создание сливочного масла. Премия и патент были вручены химику Мерс-мурье. В 1890 г. Он построил первый маргариновый завод. Первый маргарин был получен из говяжьего жира. После разработки промышленного способа гидрирования непридельных соединений (1912 г. П.Сабатье) маргарин стали получать из растительных масел.
Вывод. Запись в тетради.

2. Учитель: 

- Химикам давно хотелось разобраться, что такое жиры? 
(Выступление химиков.) 

Мы говорим спокойно: жир, 
А между прочим, он - эфир. 
Он из кислот и глицерина, 
Такая вот у нас картина . 

Жиры — органические соединения, входящие в состав животных и растительных тканей и состоящие в основном из триглицеридов (сложных эфиров глицерина и различных жирных кислот). Помимо триглицеридов, в состав жиров входят вещества, обладающие высокой биологической активностью: фосфатиды, стерины, витамины. Смесь различных триглицеридов составляет так называемый нейтральный жир. Жиры и жироподобные вещества объединяют обычно под названием липиды. 

Природные жиры содержат более 60 видов различных жирных кислот, обладающих различными химическими и физичкими свойствами и определяющих тем самым различия в свойствах самих жиров. Чем выше молекулярный вес жирных кислот, тем выше и температура их плавления, а соответственно и температура плавления жиров, в состав которых входят эти кислоты. Вместе с тем, чем выше температура плавления жиров, тем они хуже усваиваются. Все легкоплавкие жиры усваиваются одинаково хорошо. По усвояемости жиры можно разделить на три группы: 1) жир с температурой плавления ниже температуры тела человека, усвояемость таких жиров составляет 97—98% ; 2) жир с температурой плавления выше 37°, его усвояемость — около 90%; 3) жир с температурой плавления 50—60°, его усвояемость — около 70—80%. 

Лабораторные опыты.
а) Доказательство непредельности растительного масла: 
 3 капли растительного масла + 2 капли Na2СО3 + 2 капли раствора KMnO4 встряхивают.

Малиновая окраска исчезает. Значит произошло обесцвечивание раствора KMnO4, что показало и доказало наличие кратных связей в растительных жирах

б) Исследование растворимости жиров. 
В три пробирки налить 5 мл воды, ацетона, раствора гидроксида натрия и дабавить в них по несколько капель растительного масла, учащиеся наблюдают, что происходит при встряхивании пробирок.

После обсуждения эксперимента учащиеся записывают в тетрадь о физических свойствах жиров: нерастворимы в воде, легче воды, хорошо растворяются в органических растворителях, эмульгируются щелочами.

Учитель: Жиры – это смесь сложных эфиров глицерина и высших карбоновых кислот.

Демонстрация животных и растительных жиров, стоящих на столе)
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Зыпишите уравнение реакции гидролиза и гидрирования жиров.
 Химизм процесса водного гидролиза жира: (расщепление). (записать в тетрадь)
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3. Учитель: 

- Где встречаются жиры в природе и какова их роль ? 

(Выступление биологов.) 

У человека и животных наибольшее количество жиров находится в подкожной жировой клетчатке и жировой ткани, располагающейся в сальнике, брыжейке, забрюшинном пространстве и т. д. Жиры содержатся также в мышечной ткани, костном мозге, печени и других органах. В растениях жиры накапливаются в основном в плодовых телах и семенах. Особенно высокое содержание жиров свойственно так называемым масличным культурам. Например, в семенах подсолнечника жиров содержится до 50% и выше (в пересчете на сухое вещество). 

Биологическая роль жиров заключается прежде всего в том, что они входят в состав клеточных структур всех видов тканей и органов и необходимы для построения новых структур (так называемая пластическая функция). Важнейшее значение имеют жиры для процессов жизнедеятельности, т. к. жиры вместе с углеводами участвуют в энергообеспечении всех жизненных функций организма. Кроме того, жиры, накапливаясь в жировой ткани, окружающей внутренние органы, и в подкожной жировой клетчатке, обеспечивают механическую защиту и теплоизоляцию организма. Наконец, жиры, входящие в состав жировой ткани, служат резервуаром питательных веществ и принимают участие в процессах обмена веществ и энергии в организме. 

Учитель: Жиры с биологической точки зрения. Функции жиров. Запись в тетрадь.
· Энергетическая функция (1г жира – 38.9 кДж) 

· Защитная функция (терморегуляция) 

· Строительная функция (входят в состав клеточных мембран) 

4. Учитель: 

- Как часто следует употреблять продукты, содержащие жиры? 

Что думают по этому поводу медики? 

Жиры наряду с углеводами и белками являются ценным пищевым продуктом. Для здорового организма человека суточная потребность жира составляет 70-100 г. С увеличением возраста и уменьшением физической нагрузки потребления жиров должно быть снижено, т.к. избыток жиров в организме человека является одной из основных причин многих заболеваний, в частности, особенно сердечно-сосудистых.

Но употребление жиров в пределах нормы необходимо и очень важно для человека, что связано с наличием в их составе физиологически активных веществ. Они улучшают деятельность нервной системы, оказывают желчегонное действие, способствуют регенерации крови после кровопотерь. Вспомните из курса биологии, ведь жиры называют топливом жизни, потому что они являются основными источниками энергии в организме 1 г. жира дает 38.9кДж энергии. 
Вывод. Запись в тетрадь.

5. Учитель: 

- Так сколько жира требуется потреблять в сутки? 

Как правильно использовать и хранить жиры, нам дадут советы кулинары. (Выступление кулинаров.) 
Жиры в питании. Жиры относятся к основным пищевым веществам, поставляющим энергию, необходимую для обеспечения процессов жизнедеятельности организма, и «строительный материал», необходимый для построения тканевых структур. Жиры обладают высокой калорийностью, которая превосходит теплотворную способность белков и углеводов более чем в 2 раза. Потребность организма в жирах определяется возрастом человека, его конституцией, характером трудовой деятельности, состоянием здоровья, климатическими условиями и т. д. Физиологическая норма потребления жиров с пищей для людей среднего возраста составляет 100 г в сутки и зависит от интенсивности физической нагрузки. С возрастом рекомендуется сокращать количество жира, потребляемого с пищей. Потребность в жирах может быть удовлетворена при употреблении различных жировых продуктов. 

Оптимальным следует считать соотношение, когда животные жиры составляют 70% суточного потребления жиров, а растительные — 30% . 

Применение жиров и их значения. 

Вывод . Запись в тетради.

· Жиры как ценный пищевой продукт 

· Жиры лекарственного значения (рыбий жир, облепиховое масло) 

· Получение мыла 

· Получение маргарина 

· Получение глицерина, вещества со смягчающими свойствами 

· Получение олифы 

Практическое применение в жизни человека имеет щелочной гидролиз (омыление)

Мыла – натриевые или калиевые соли высших карбоновых кислот. 
(записать в тетрадь)
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6. Учитель: 

- Знание химии может облегчить решение бытовых проблем. 

Работники химчистки дадут вам советы по удалению жирных пятен с 

тканей. 
Все жиры легкоплавкие, нерастворимы в воде, но хорошо растворимы в бензине, ацетоне и т.д., и это способность используется для чистки одежды от жировых пятен.

Рецепт выведения жирных пятен.

Избавление от жирных пятен с помощью бензина

Для следующего способа избавления от жирных пятен будут нужны бензин и картофельная мука. Для начала готовим кашицу из бензина и предварительно подсушенной на огне и остывшей картофельной муки. Затем начинаем втирать эту кашицу в пятно. Под ткань надо будет подложить фанерку. Если у вас очень большое пятно, то на фанерку можно насыпать картофельную муку, для того чтобы она впитывала избыток бензина.

Спирт поможет избавиться от жирного пятна

Ещё отстирать жирное пятно поможет чистый спирт. Для этого способа в полстакана спирта добавляем чайную ложку нашатырного спирта и полчайной ложки бензина. Хорошо перемешиваем и пропитываем этой смесью пятна. После чего надо дать ткани высохнуть.

Задание на дом: исследовательская работа.:
Выяснить на чем основано способность FAIRY (жидкости для мытья посуды) 

растворять жиры (изучив состав по этикетке).

Вопросы к классу: 

1. Зная, что жиры – это сложные эфиры, скажите, каким основным свойством они должны обладать? (гидролиз) 

2. Что такое гидролиз? (обмен веществ с водой) 

3. Процесс гидролиза жиров происходит и в организме человека. Как и где это происходит? (вспомнить из биологии) 
Жиры под действием фермента липазы расщепляются в 12-перстной кишке и тонком кишечнике.
Для жиров растительного происхождения, помимо гидролиза, характерны также реакции непредельных карбоновых кислот. Какие специфические реакции этих веществ вы знаете? 

· Реакции присоединения и окисления. 

· Уточните. Назовите конкретные примеры. 

· Обесцвечивание бромной воды, гидрирования (+Н2), обесцвечивание раствора KMnO4. 

3. Закрепление.
Закрепление проводится в виде теста. 

Цель закрепления: проверка понимания и осмысления новых знаний. Разноуровневые тесты на карточках разного цвета.

Тест по теме «Жиры» (уровень на отлично)

1. Жиры это…
а) многоатомные спирты
б) сложные эфиры
в) карбоновые кислоты.

2.Какие реакции характерны для животных жиров? 
а) водный гидролиз
б) гидрирование
в) присоединение 
г) омыление
3.Растительные и животные жиры отличаются:
а) по растворимости в воде,
б) составом спирта,
в) составом высших карбоновых кислот,
4. Мыла- это:
а) натривые или калиевые соли высших карбоновых кислот,
б)натривые или каливые соли уксусной кислоты,
в) продукты гидролиза в кислой среде,
5. Укажите состав жидкого мыла:
а) (С17Н35СОО)2Са 
б) С17Н35СООК
в) С17Н35СООNа

Тест по теме «Жиры» (уровень на хорошо)

1. Жиры это…
а) многоатомные спирты
б) сложные эфиры
в) карбоновые кислоты.
2.Превращение жидких жиров в твёрдые происходит в результате реакции:
а) гидратации,
б)дегидрирования,
в)гидрирования.
3.Жиры хорошо растворяются:
а) в органических растворителях,
б) в воде,
в) в растворе кислот.

4. Кто из перечисленных учёных впервые синтезировал жиры?.
а) Бутлеров
б) Бертло
в) Шееле
г) Шеврёль
5. как называются ферменты, расщепляющие жиры в организме человека?
а) амилоза
б) желчь
в) липаза
г) протеаза
Тест по теме «Жиры» (уровень на удовлетворительно)

1. Жиры это… 
а) многоатомные спирты
б) сложные эфиры
в) карбоновые кислоты.
2. Рыбий жир является источником витамина:
а) С
б) В
в) Д
3. Окончательное расцепление жиров идёт:
а) в тонком кишечнике
б) в толстом кишечнике
в) в желудке
4. Кто из перечисленных учёных не занимался изучением жиров? 
а) Бертло
б) Шеврёль
в) Бутлеров
г) Шееле

5. Какой из данных продуктов не получают из жиров?
а) мыло
б) глицерин
в) пластмассы
г) маргарин 
д) духи
4. Подведение итогов урока (выводы).

Выводы: 

1. Жиры – это сложные эфиры глицерина и высших карбоновых кислот. 

2. Жиры бывают животного и растительного происхождения, которые отличаются наличием в них различных карбоновых кислот. 

3. Основным свойством всех жиров является растворения гидролиза: водный и щелочной (омыление) 

4. Жиры имеют важное значение в жизни человека, т.к. они выполняют очень важные функции в организме, такие как энергетическая, защитная, строительная. 
1. Учитель: 

-Исходя из прозвучавших мнений и докладов специалистов, сделайте вывод и заполните 2 колонку своей таблички: Что бы вы хотели узнать о жирах7
 Запишите свое мнение в тетрадь и обсудите в группах по 2-3 человека. 

Рефлексия (дети показывают готовые карточки)

5. Домашнее задание. 

Я думаю, вы поняли «Какой есть смысл в исканье смысла. 
Процесс познанья - в этом смысл»
Благодарю вас за урок, и продолжайте процесс познанья на следующих уроках. 
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