Конспект уроку 117
Тема: Жири. Склад, утворення , властивості. Жири в природі. Біологічна роль жирів.

 Мета: дати поняття жирам , вивчити склад молекул жирів, їх утворення ,  відмінність твердих і рідких жирів,  властивості жирів –гідроліз та гідрування, знаходження жирів в природі, біологічну  роль жирів.

Обладнання: зразки різних жирів: сало, масло, олії.

Тип уроку: засвоєння нових знань
Форми проведення: лекція, бесіда, самостійна робота по тестовим завданням, чомучка.

Хід уроку:

І. Організація класу.

ІІ. Оголошення теми і мети уроку.

ІІІ. АОЗ.
	Спирти
	Карбонові кислоти

	Метанол (метиловий спирт)


	Метанова кислота (мурашина кислота)

	Етанол (етиловий спирт)
	Етанова кислота (оцтова кислота)



	Гліцерин


	Пальмітинова кислота

	
	Стеаринова кислота



	
	Олеїнова кислота




                    Класифікація спиртів                                             Класифікація карбонових кислот

      Одноатомні                    Багатоатомні                               Нижчі                                    Вищі

                                                                                                                                         Насичені      Ненасичені

     При взаємодії карбонових кислот із спиртами відбувається реакція етерифікації. Назва походить від назви продуктів реакції – естерів. Назва естеру (назва карбонової кислоти-о-назва спирту)

     Записати рівняння реакції в результаті якої утворюється метилово етилового естеру, етилово-етилового естеру.

IV. Мотивація навчальної діяльності.

     А чи може гліцерин утворювати естери? З якими речовинами він може утворювати естери? Якщо, гліцерин є спиртом , отже  він також може утворювати естери. Він утворює естери з вищими карбоновими кислотами.

V. ВНМ.

1) Даємо визначення жирам.
    Жири – це естери трьохатомного спирту гліцерину і вищих карбонових кислот.
2) Складаємо рівняння реакції утворення жирів.
H2 C –OH   +   HO –CO –R                          H2  C –O –CO –R

      ‌׀                                                                       ׀ 

 H C – OH  +   HO –CO  –R      →                 H C –O –CO –R 

      ׀                                                                       ׀                               +     3 Н2О 

 H2 C –OH  +   HO –CO—R                          H2 C –O –CO  – R

 гліцерин             карбонова кислота                           жир
3) З підручника пропонуємо виписати фізичні властивості жирів (легше за воду, в воді не розчинні, є тверді – містять залишки насичених вищих карбонових кислот, рідкі – містять залишки ненасичених вищих карбонових кислот).

4) Пояснюємо відмінність в складі  рослинних і тваринних жирів.
Н2 С-О-СО-С15 Н31         Н2 С-О-СО-С17 Н35          Н2 С-О-СО-С17 Н33 
      ‌׀                                        ׀                                         ׀   

 Н С- О-СО-С15 Н31          Н С-О-СО-С17 Н35           Н С-О-СО-С17 Н33 
      ׀                                        ׀                                         ׀            

 Н2С-О-СО-С15 Н31          Н2 С-О-СО-С17 Н35          Н2 С-О-СО-С17 Н33  
 трипальмітин                  тристеарин                      триолеїн    
З соняшника і плодів оливи добувають відповідно

соняшникову і оливкову олію.
Жири тваринного походження

Масло                                   і                             Сало

5) Хімічні властивості жирів:

        а) окиснення (гіркнуть на повітрі, утворюють міцну прозору плівку, цю властивість використовують для виготовлення оліфи);
        б) гідроліз ( водний і лужний), поняття мило.

        в)  гідрування, його значення, поняття маргарин.

6) Біологічна роль  жирів. ( реферати)

(Функції жирів, енергетична, харчова цінність жирів, вміст в продуктах харчування і т.д)

VI. Усвідомлення і закріплення знань.

   Чомучка.

1) Чому жири можна віднести до естерів?

2) Чому рослинні жири , як правило, рідкі, а тваринні тверді?

3) Чому мило за хімічною природою відноситься до солей?

4) Чому маргарин не можна назвати маслом?

VII. Підведення підсумків уроку.

VIII. Домашнє завданя.

