 Тема уроку:

Вуглеводи, жири, білки, вітаміни як компоненти їжі, їх роль в організмі, харчові добавки, Е-числа.

Мета уроку:

освітня:

- Показати роль органічних речовин в організмі людини.

- Розглянути класифікацію і харчову цінність білків, жирів, вуглеводів і вітамінів.

- Ознайомити учнів з якісною реакцією на білок, крохмаль, глюкозу.

- Продовжити формування практичних умінь і навичок при роботі з хімічними реактивами та обладнанням.

Розвиваюча:

- Використовуючи первинний інтерес учнів до органічної хімії, включити їх в активний пізнавальний процес.

- Зацікавити роботою пасивну частину учнів, використовуючи різні за складністю завдання.

-Продовжити формування дослідницьких навичок учнів при роботі з літературою, виконанням лабораторних робіт.

-Продовжити розвиток інтелектуально-графічних умінь (компактно і оглядово оформити матеріал у вигляді таблиці).

- Надати можливість учням визначитися в можливості використання хімічних знань для збереження здоров'я.

виховна:

-Продовжити роботу з накопичення фактичного матеріалу для засвоєння понять органічної хімії на початковому вивченні.

-Продовжити розвиток комунікативної культури (вміння працювати в колективі, рахуватися з думкою всієї групи і відстоювати власну).

-Показати важливість хімічних знань при організації раціонального харчування.

Тип уроку: комбінований.

Вид уроку: лабораторний.

Форма роботи:

• групова;

• індивідуальна при виконанні експерименту.

обладнання:

• спиртівка;

• штатив з пробірками;

• Пробіркотримачі.

Реактиви: розчини  натрій гідроксиду, мідного купоросу , глюкози,  спиртовий розчин йоду.

Хід уроку:
I. Організація уроку.

II. Попередньо учні об'єднуються в творчі групи, підбирають матеріал і готують повідомлення у вигляді презентації.

III. Повідомлення мети уроку

Учитель: Епіграф нашого уроку:

 «Есть и пить нужно столько, чтобы наши силы этим восстанавливались, а не подавлялись»
                                                                                        Марк Тулий Цицерон
Вчитель:

Усе, крім кисню, людина отримує для своєї життєдіяльності з їжі.

Наша їжа складається з дуже великої кількості різних хімічних речовин: білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин. Серед них є сполуки, які визначають її енергетичну та біологічну цінність, беруть участь у формуванні структури, смаку, кольору і аромату харчових продуктів.

Мета: сьогодні ми розглянемо тільки основні групи органічних речовин, які мають життєво важливе значення для людини – це білки, жири, вуглеводи, вітаміни, а також познайомимося з харчовими добавками та їх впливом на організм людини.

Виступ команд з презентаціями (на слайдах представлені продукти, що містять органічні речовини та їх біологічна роль).

  Команда «Вуглеводи»

В організмі вуглеводи виконують ряд важливих функцій.

1. Енергетична функція

При розпаді і окисленні вуглеводів виділяється енергія, яку організм використовує для своїх потреб. У середньому при окислюванні 1 г вуглеводів виділяється 4,1 кілокалорії (17,6 кДж) і 0,4 г води. Для багатьох клітин людини (наприклад, клітин мозку і м'язів) глюкоза, принесена кров'ю, служить головним джерелом енергії. Крохмаль і дуже схожа на нього речовина тваринних клітин - глікоген - є полімерами глюкози, вони є запасом енергїї всередині клітини.

2. Структурна функція, тобто деякі вуглеводи беруть участь у побудові різних клітинних структур.

Так, наприклад, полісахарид целюлоза утворює  стінки рослинних клітин, що відрізняються твердістю і жорсткістю,  тому целюлоза - є головним компонентом деревини. Іншими компонентами є гемицеллюлоза, що також належить до полісахаридів, і лігнін (він має не вуглеводну природу). 
3. Вуглеводи виконують пластичну функцію - зберігаються у вигляді запасу поживних речовин, а також входять до складу складних молекул (наприклад, пентози (рибоза і дезоксирибоза) беруть участь у побудові АТФ, ДНК і РНК.

Загальна формула глюкози - С6Н12О6, це - альдегідоспирти. Глюкоза міститься в багатьох фруктах, соках рослин і квітковому нектарі, а також в крові людини і тварин. Вміст глюкози в крові підтримується на певному рівні (0,65-1,1 г на л). Якщо штучно знизити його, то клітини мозку починають відчувати гостре голодування, яке може закінчитися непритомністю, комою і навіть смертельним результатом. Тривале підвищення вмісту глюкози в крові теж не приносить користі: при цьому розвивається  важке захворювання -цукровий діабет.

Більшу частину добової норми вуглеводів організм людини отримує з рослинної їжі у вигляді крохмалю (картопля, хліб, крупи, макаронні вироби), меншу у вигляді глюкози (соки, фрукти, овочі) і сахарози (цукор). З м'ясом надходить невелика кількість глікогену - полісахариду тваринного походження.

Лабораторна робота «Якісна реакція на крохмаль»

  Повторити правила техніки безпеки при виконанні хімічного експерименту.

Учні виконують і оформляють в зошитах лабораторну роботу.

Інструктивна картка.

«Якісна реакція на крохмаль».

Реактивом на крохмаль служить розчин йоду. При дії на  продукти, що містять крохаль, утворюється фіолетова пляма.

Досліджувані продукти:

№ 1-шматочок хліба

№ 2-шматочок картоплі

№ 3-шматочок вермішелі «Мівіна»

№ 4-шматочок вареної ковбаси «Лікарська»

Команда «Жири»

Яка ж роль жирів в нашому організмі - «хімічному комбінаті», куди вони надходять, і що з ними відбувається?

З хімічної точки зору з усіх компонентів харчового раціону жири найменш окислені. Ось чому біохімічні процеси перетворення жирів супроводжуються виділенням значної кількості енергії. Ви знаєте, як швидко можуть спалахнути пари жиру при необережному смаженні на пательні. (Учні демонструють плакат: «При окислюванні 1 г жиру виділяється 9,3 ккал енергії, тобто в 2,25 рази більше, ніж при окисленні білків і вуглеводів».)

Жири в організмі як джерело енергії в першу чергу потрібні енергетичним станціям клітин - мітохондріям. Зазвичай про запас відкладається невелика частина жиру, решта витрачається за призначенням: для процесів життєдіяльності організму. Крім цього, жири виконують захисну функцію - захищають від переохолодження, транспортну – перенесять жиророзчинні вітаміни, резервну - відкладаються  про запас, структурну - входять до складу клітинних мембран.

Основними джерелами жирів є: жири тваринного походження - сало, яловичий, баранячий, риб'ячий жир, вершкове масло; жири ростинного походження - кукурудзяна, соняшникова, оливкова олії.

Команда «Білки»

Чим же, з точки зору хіміка, відрізняються білки від розглянутих раніше жирів і вуглеводів? Їх головна відмінність - в надзвичайній складності будови і більш різноманітному елементному складі. Відомо, що жири і вуглеводи складаються в основному з трьох хімічних елементів - Карбону, Гідрогену і Оксигену. До складу білків поряд з цими елементами обов'язково входять Нітроген, Сульфур, Фосфор.

Деякі білки містять в мікрокількостях залізо, іод, манган, цинк, мідь.

Структурними фрагментами білків є залишки амінокислот. Амінокислотний склад - причина великої різноманітності білків у порівнянні з іншими відомими нам структурами.

Особливість амінокислот -  це наявність двох функціональних груп: кислотної (-СООН) та основної (-NН2) - в одній молекулі. Вони взаємодіють між собою (в сусідніх молекулах), утворюючи пептидні містки.
       Такими містками може бути поєднано в ланцюзі необмежене число залишків різних амінокислот. Рухливість електронів Нітрогену та Оксигену в амидній групі призводить до виникнення незліченних взаємодій між ланцюгами білкових біополімерів.

Яка ж роль білків в організмі? Розпадаючись на структурні елементи (амінокислоти), вони служать будівельним матеріалом в дорослому організмі - для «ремонтних робіт», а в молодому,  що активно розвивається - для «новобудов». Адже білки - це в кінцевому підсумку сухожилля, м'язи, гемоглобін крові, шкіра, нігті, волосся. Крім того, існують білки, що регулюють процеси жізнедеятельності. В організмі людини білки виконують енергетичну, захисну - знезаражують хвороботворні бактерії і віруси в організмі, ферментативну, скорочувальну або рухливу, накопичувальну функції - особливо на ранніх етапах розвитку організму.

Якщо раціон людини багатий  продуктами харчування з високим вмістом білка, таких як м'ясо, яйця, молоко, сир, крупи, соя, квасоля, горох, то підстав хвилюватися щодо амінокислотного дисбалансу немає.

Лабораторна робота «Якісна реакція на білок (біуретова)».

Повторити правила техніки безпеки при виконанні хімічного експерименту.

Учні виконують і оформляють в зошитах лабораторну роботу.

Інструктивна картка.

«Якісна реакція на білок (біуретова)».

При дії на білки розчину солей міді (II) в лужному середовищі виникає бузкове або фіолетове забарвлення.

1. Досліджувані розчини видані в пробірках:

№ 1 - м'ясний бульйон (рибний);

№2-розчин яєчного білку
№ 3-розчин майонезу «Щедро»

№ 4-розчин приправи «Мівіна Куряча»

2. Додати в усі пробірки  по 1 мл розчину  натрій гідроксиду. Потім в кожну пробірку по кілька крапель розчину міді (II) сульфату.

3. Порівняйте результати дослідів в групі. Зробіть висновок про вміст білка в виданих розчинах.

4. Запишіть спостереження і висновки в зошит.

Обмін думками між групами

Команда «Вітамін»

Надзвичайно важливі для організму і вітаміни, відносно прості органічні сполуки, що виробляються тваринами і рослинами і відіграють істотну роль у процесах обміну окремих тканин. Людина не може виробляти вітаміни і потребує надходженні їх з їжею. Найважливішими є вітаміни А, В, С, D, E, K і РР.

Вітамін А

Риб'ячий жир, яєчний жовток, морква, абрикоси, помідори містять рослинний пігмент - каротин, з якого в печінці людини утворюється вітамін А , який
бере участь в обміні білків, вуглеводів, мінеральних солей, посилює опір організму до інфекційних захворювань.
При нестачі вітаміну  А виникає «куряча сліпота» - захворювання, при якому людина втрачає здатність бачити в сутінках.
Вітаміни групи В

Хліб грубого помолу, дріжджі, печінка, молоко, шпинат.
В2 бере активну участь у клітинному диханні, регуляції діяльності ЦНС.
В6 бере участь у білковому обміні, зменшує відкладення на стінках кровоносних судин холестерину, що ведуть до розвитку атеросклерозу, ожиріння печінки, появі каменів у жовчному міхурі.

В12 регулює утворення клітин крові - еритроцитів і тромбоцитів, бере участь в обміні білків.

При нестачі вітамінів групи В розвивається захворювання під назвою бері-бері, при якому з'являється швидка втомлюваність, втрата апетиту, різке схуднення.

Нестача вітаміну призводить до порушення зору, захворювань шкіри, слизових оболонок, випадіння волосся.
Вітамін С

Свіжі овочі та фрукти: шипшина, лимон, чорна смородина, капуста.
Регулює обмін білків і вуглеводів.

При нестачі підвищується втомлюваність, з'являється слабкість, зменшується опір організму до інфекцій.

Повна його відсутність в їжі призводить до тяжкого захворювання - цинга, при якому на тлі загальної слабкості розвивається задишка, кровотеча з ясен, крововиливи в шкірі і м'язах, випадають зуби.

Вітамін D

Риб'ячий жир, ультрафіолетові промені сприяють виробленню цього вітаміну в шкірі, яєчний жовток, печінка риби, жирна риба, масло.

Бере участь в обміні кальцію і фосфору, формування кісток і м'язів.

Нестача вітаміну призводить до розм'якшення кісток, їх деформації - рахіту.

Вітамін РР

Дріжджі, неочищений рис, печінка, яєчний жовток, молоко

Забезпечує нормальне протікання в організмі окислювально-відновних процесів. Бере участь в утворенні гормонів надниркових залоз.

Нестача вітаміну призводить до порушення діяльності травної системи. Шкіра такої людини темніє, покривається виразками.

Вітамін К

Капуста, гарбуз, буряк, печінка, м'ясо, полуниця, шпинат, томати.

Цей вітамін необхідний для нормального згортання крові.

Вітамін Е

Міститься в кукурудзяній і соняшниковій оліях, зернових, капусті, зелених овочах, вершковому маслі.

Впливає на функції ендокринної системи, допомагає боротися зі старінням клітин.

Команда «Харчові добавки, Е - числа»

Маркування Е на продуктах харчування

Харчові добавки (їх відомо кілька сотень).Вони - простий і дешевий спосіб надати продукту привабливий вигляд і колір, посилити смак, а також продовжити термін його зберігання.

Раніше, назви цих хімічних речовин писали на етикетках продуктів повністю, але вони займали так багато місця, що в 1953 році, в Європі, вирішено було замінити повні назви хімічних харчових добавок однією буквою з цифровими кодами. Індексом Е (від Еurоре) в рамках Європейського співтовариства прийнято позначати наявність у продукті харчування будь-яких харчових добавок, ідентифікованих згідно міжнародній системі класифікації (INS). По даній системі харчові добавки діляться на групи за принципом дії. Група визначається за першою цифрою зазначеною після букви Е.

Е 100 - Е182 Барвники. Підсилюють колір продукту.

Е200 - Е299 Консерванти (подовжують термін придатності продукту).

Хімічно стерилізуючі добавки. Захищають від мікробів, грибків, бактеріофагів.

Е300 - Е399 Антиокислювачі (уповільнюють окислення, наприклад, від

прогоркания жирів і зміни кольору; за дією схожі з консервантами)
Е400 - Е499 Стабілізатори (зберігають задану консистенцію продукції). Загусники - підвищують в'язкість.

Е500 - Е599 Емульгатори (підтримують однорідну суміш незмішуваних продуктів, наприклад води й олії). За дією схожі на стабілізатори.

Е600 - Е699 Підсилювачі смаку і запаху.
Е700 - Е899 Зарезервовані номери.
Е900 - Е999 Піногасники (попереджають або знижують утворення піни).
Безпечні Е

По справжньому (а не офіційно) нешкідливими можна назвати лише невелика кількість харчових добавок, але навіть їх, лікарі не рекомендують вживати дітям до 5 років.

Е100 - куркумін (барвник), може міститися в порошку каррі, соусах, готових стравах з рисом, в варенні, кандірованних фруктах, рибних паштетах.
Е363 - бурштинова кислота (підкислювач), міститься в десертах, супах, бульйонах, сухих напоях.
Е504 - магнію карбонат (розпушувач тіста), може міститися в сирі, жувальній гумці, харчовій солі.
Е957 - тауматин (підсолоджувач) може міститися в морозиві, сухофруктах, жувальній гумці без цукру.
Про шкоду Е-добавок.
До найбільш шкідливих відносяться консерванти і антиокислювачі.

Консерванти. У середовищі, в якому присутній такий препарат  стає неможливим життя і бактерії гинуть, що  зберігає продукти від псування. Людина, складається з величезної кількості самих різних клітин і володіє великою масою (в порівнянні з одноклітинним організмом), тому на відміну від одноклітинних організмів не гине від вживання консерванту (в деяких випадках, ще й тому, що хлоридна кислота, що міститься в шлунку, частково руйнує консервант). Так, консервант Е240 (формальдегід) може бути присутнім в консервах (гриби, компоти, варення, соки і т.д.)

Консерванти і стабілізатори діють подібно до антибіотиків.

Багато шкідливих добавок серед барвників. Зокрема, заборонені: Е121 (цитрусовий червоний барвник) і Е123 (барвник амарант). Вони зазвичай містяться в солодкій газованій воді, солодощах, кольоровому морозиві.

 Науково доведено, що ці  добавки можуть сприяти утворенню злоякісних пухлин.

Емульгатори найчастіше представлені мінеральними речовинами, наприклад: Е500 - сода (натрію гідрокарбонат); Е507 - хлоридна кислота; Е513 - сульфатна кислота.

Крім названих вище, є хімічні сполуки, які вважаються безпечними і дозволені до застосування в усьому світі. Однак, судіть самі, наскільки доречно говорити про їх нешкідливість. Ось одні з найпоширеніших:

Е250 -  натрію нітрит
Е251 -  натрію нітрат
Е252 -  калію нітрат
Без цих добавок неможливо уявити собі ковбасні вироби. У процесі обробки ковбасний фарш втрачає свій ніжно-рожевий колір, перетворюючись на сіро-буру масу. Тоді в хід йдуть нітрати і нітрити, і ось з вітрини на нас "дивиться" вже варена ковбаса кольору парної телятини.

Нітродобавкі містяться не тільки в ковбасних виробах, але і в копченій рибі, шпротах, консервованому оселедці. Додають їх і в тверді сири, для попередження спучування.

Лабораторна робота. Знайомство зі складом етикеток харчових продуктів.

Вивчити етикетки наступних харчових продуктів:

№ 1. Жувальна гумка «Орбіт»

№ 2.Чіпси «Люкс»

№ 3.Напій «Кока - кола».

Зробіть висновок про зміст харчових добавок і наявності Е - чисел.

Вчитель:
Поживні речовини необхідні для життя людини. Але споживання їжі не можна перетворювати на культ. Слід харчуватися раціонально, Кількість білків, вуглеводів, жирів, вітамінів повинно бути оптимальним. Знаменитий фізіолог І.І. Мечников вважав, що люди передчасно старіють і вмирають через неправильне харчування і що людина, що харчується раціонально, може прожити 120-150 років, чого і я вам бажаю.
