План – конспект уроку
Тема: Білки, складність їх будови. Розчинення й денатурація білків.

Мета: розширити уявлення учнів про різноманітність органічних речовин на прикладі білків як природних полімерів; розвивати вміння здійснювати хімічний експеримент та аналізувати одержані дані; проаналізувати склад та хімічну будову і на підставі цього з`ясувати особливості хімічних властивостей; навчити писати реакції синтезу первинної структури білків. 
Обладнання: таблиця «Будова білків», навчальний відеофільм «Кольорові реакції на білки», мультимедійний  проектор, вовняні нитки, яєчний білок, кисломолочний сир, шматочки м`яса та риби, бульйон м`ясний та з кубиків «Галина бланка», пробірки, пальник, тримач, реактиви: лакмусовий папір, НNO3 (розчин), етанол, вода.
Тип уроку: вивчення нового матеріалу, урок-дослідження.
Хід уроку.

І Організаційний момент.

ІІ Оголошення теми та мети уроку.
 Проблемні запитання уроку:
Яку будову мають білки?

Які у них властивості?

Де вони містяться та як визначити їх наявність?

Які  функції білків в організмах живих істот?

ІІІ Актуалізація опорних знань учнів

· Які речовини називають амінокислотами?

· Записати формули найпростіших амінокислот.

· Які властивості мають амінокислоти? (амфотерні)
· Пригадайте, що таке «реакція нейтралізації»?

ІV Вивчення нового матеріалу

А) Із записаних на дошці амінокислот синтезуємо полімерний ланцюг та визначаємо  його властивості (амфотерні).

Б) Складність будови білків. Презентація учня.
Доповнення учнів:

Учень 1. Отже, різних білкових речовин в організмі тисячі. І кожен виконує суворо певну функцію. Для любої хімічної реакції, яка відбувається в організмі, існує окремий білок – каталізатор (фермент) .
Учень2. В організмі тварин та людини під впливом ферментів (пепсину, трипсину, ерипсину) відбувається  гідроліз білків. В результаті утворюються амінокислоти, які всмоктуються ворсинками кишечнику у кров та використовуються для утворення білків, специфічних для даного організму. Синтез білку іде з поглинанням енергії. Цю енергію доставляють молекули АТФ.

Учень 3. Кожний індивідуальний білок має свою сувору послідовність амінокислотних ланцюгів. Так само як з певної кількості букв абетки складаються слова, так із набору 20 амінокислот може бути утворено безліч різних білків. Через наявність різних функціональних груп, білки не можна віднести до якогось одного із відомих нам класів органічних сполук. В них поєднуються ознаки різних класів, та у своєму поєднанні вони дають зовсім нову якість. Білки – вища форма розвитку органічних речовин.
В) Як можна визначити наявність білків.
Учень та учениця ( агенти: Скаллі та Малдер) роблять досліди та відповідають на питання інших учнів класу.

*Спочатку вони роблять інструктаж з техніки безпеки (одягають халати, повторюють правила поводження з кислотами, одягають гумові рукавички).

Питання учнів та відповіді: 

*Чим можна вивести пляму від яєць?

Відповідь: білки за своєю природою бувають розчинні у воді та не розчинні. Деякі з них, такі, як, наприклад, білок курячого яйця, з водою утворюють колоїдні розчини. А плями від яєць можна вивести сумішшю гліцерину та нашатирного спирту у співвідношенні 1:4.
*Як довести, що молоко та кисломолочний сир містять білки?
Відповідь: під час дії на білки концентрованої нітратної кислоти вони забарвлюються у жовтий колір. Це ксантопротеїнова реакція. Вона доводить, що до складу білків входять залишки ароматичних амінокислот.  (Дослід: сир + НNО3(конц.)+нагрівання =жовте забарвлення.)
* Чи є у бульйоні, звареному з кубиків « Маггі», білки?

Відповідь: теж проробити ксантопротеїнову реакцію.

 *Як визначити хімічним шляхом, чи свіжі м’ясо або риба? І чому м'ясо, яке псується, замочують у розчині оцтової кислоти?
*Як перевірити, чи придбала я нитки з натуральної вовни?

Відповідь :нитки з натуральної вовни згоряють із запахом паленого пір`я, а синтетичні - плавляться.
Г) Де містяться білки та наскільки вони корисні? Презентація учня «М`ясо: їсти чи не їсти?».

V Закріплення нового матеріалу.

На кожну парту роздаються питання (по одному). Один з учнів відповідає, другий доповнює.

Питання:

· Які хімічні властивості мають білки? До якого класу органічних речовин їх можна віднести?

· Що таке «денатурація» та які чинники призводять до неї?

· Які функції виконують білки в організмі?

· Як можна визначити, що продукти містять білок?

· Які продукти містять білки?

· Чи корисні білки дітям та спортсменам?

· Наведіть свої «за» та «проти» вегетаріанства.

VI Підведення підсумків уроку

 VIІ  Домашнє завдання: вивчити §13, підготувати повідомлення про волокна.
· Які хімічні властивості мають білки? До якого класу органічних речовин їх можна віднести?

· Що таке «денатурація» та які чинники призводять до неї?

· Які функції виконують білки в організмі?

· Як можна визначити, що продукти містять білок?

· Які продукти містять білки?

· Чи корисні білки дітям та спортсменам?

· Наведіть свої «за» та «проти» вегетаріанства.
                                               

19 лютого 2009 року о 10.25 відбудеться захід з хімії

«Хімічна мозаїка».

Чекаємо вас на ІІ поверсі.

Запрошуються всі!!!

