РАЗРАБОТКА УРОКА
В 11 КЛАССЕ ПО ТЕМЕ: 
«ЖИРЫ. МЫЛА И СИНТЕТИЧЕСКИЕ МОЮЩИЕ СРЕДСТВА»
Наверное, самое прекрасное, что есть в жизни,- это раскрывать для всеобщего обозрения невидимые связи. 

А. Энштейн

Тип урока: изучение и первичное закрепление новых знаний с мультимедийной поддержкой.

Цели, поставленные на урок.

Обучающая: - познакомить со строением и свойствами жиров, мыла и СМС;

                       - показать влияние на окружающую среду использования СМС.

Развивающая: - способствовать дальнейшему развитию логического мышления,             формировать умения сравнивать и обобщать;

                           - продолжить умение работать с книгой, таблицей, инструкцией;

                          - развивать познавательную деятельность учащихся при изучении нового материала путем опережающих заданий к  уроку.
Воспитывающая: - продолжить формировать диалектико-материалистическое учение;

                                 - подтвердить на примере изучения данной темы причинно-следственную зависимость, развитие от простого к сложному;

                                 - создать условия для уважительного отношения к товарищам, чувства сотрудничества и сопереживания.

Основной замысел урока: изучение нового материала на основе уже имеющихся знаний учащихся о строении и свойствах органических веществ.

Ход урока.

I. Проверка знаний учащихся.

Тестовый контроль знаний по темам: «Альдегиды. Карбоновые кислоты. Сложные эфиры».
II . Изучение нового материала.

1. Строение жиров. Состав жиров установил в 1811 г. французский химик Э. Шеврель. При нагревании жиров с водой  в присутствии щелочи он выделил глицерин и различные карбоновые кислоты. Его соотечественник М. Бертло в 1854 г. осуществил обратный процесс – синтез жира, нагревая глицерин с высшими карбоновыми кислотами. Анализ и синтез жиров позволил сделать вывод, что жиры – это сложные эфиры трёхатомного спирта глицерина и высших карбоновых кислот.

2. Распространение и классификация жиров. Сообщения учащихся.
В зависимости от строения кислот различают твёрдые и жидкие жиры. Твёрдые жиры являются эфирами преимущественно предельных высших кислот: 
С 15 Н 31 СООН – пальмитиновая, С 17 Н 35 СООН – стеариновая. Жидкие жиры образованы непредельными кислотами: С 17 Н 33 СООН – олеиновая (в молекуле одна двойная связь), С 17 Н 31 СООН – линолевая (в молекуле две двойные связи), 
С 17 Н 29 СООН – линоленовая (в молекуле три двойные связи). 
По  происхождению жиры подразделяются на животные и растительные. Большинство животных жиров (говяжий, бараний)  – твёрдые вещества (кроме рыбьего жира, он жидкий). Жидкие жиры встречаются главным образом в растениях, поэтому их называют растительными маслами (подсолнечное, кукурузное, хлопковое). Известны и твёрдые растительные жиры – кокосовое масло. Таблица в учебнике.
3. Общая формула жиров. 

                                                   СН2 – О –СО – R1

                                                   СН  – О –СО – R2
                                                   СН2 – О –СО –R3
Где R1, R2, R3- углеводородные радикалы (могут быть разными и одинаковыми), как правило, с большим числом атомов углерода (С ≥15). В некоторых жирах встречаются и остатки низших кислот, например в сливочном масле содержатся углеводородные радикалы С3Н7-, входящие в состав масляной кислоты С3Н7СООН.      

4. Свойства жиров.

1) Растворимость жиров в различных растворителях. 

Жиры легче воды и в ней нерастворимы, но хорошо растворяются в органических растворителях, таких как диэтиловый эфир, бензин, хлороформ, уайт-спирит. 
2) Температура плавления жиров зависит от остатков кислот. Чем больше массовая доля остатков непредельных кислот, тем ниже его температура плавления.

3) Отличие жира от жирных субстанций.  

4) Отличие животных и растительных жиров. 

5) Гидрогенизация жиров. Гидрогенизация или гидрирование жиров – это процесс превращения жидких жиров в твёрдые. Через нагретую смесь масла с тонко измельчённым катализатором (никель) под давлением пропускают водород. Он присоединяется по месту двойных связей в углеводородных радикалах, а жидкое масло превращается в твёрдый продукт – саломас:
                             СН2 – О –СО –С17Н33                           СН2 – О –СО –С17Н35
                             СН – О  –СО – С17Н33    +  3Н2  →      СН  – О –СО –С17Н35
                             СН2 –О – СО – С17Н33                          СН2 – О –СО –С17Н35
Получают жир двух видов: технический саломас (для технических целей) и пищевой саломас (для получения маргарина).
6) Гидролиз  жиров. В зависимости от условий различают гидролиз жиров:

- водный (в отсутствии других реагентов при высоких температуре и давлении);

-  кислотный (в присутствии кислот в качестве катализатора);

- щелочной (омыление, под действием щелочей);

- ферментативный (происходит в живых организмах под действием ферментов).

Гидролиз жиров используют в технике для получения глицерина, карбоновых кислот и мыла. Для получения глицерина и карбоновых кислот жир нагревают с водой (при 170о и повышенном давлении) в автоклавах:
                             СН2 – О –СО –С17Н35                              СН2 – О –ОН

                             СН – О  –СО – С17Н35    +  3Н2О  →      СН  – О –ОН    + 3 С17Н35СООН
                             СН2 –О – СО – С17Н35                             СН2 – О –ОН

                              тристеарин                                            глицерин             стеариновая

                                                                                                                                   кислота

 При проведении гидролиза в щелочной среде (в растворе щёлочи или карбоната натрия) выделяются натриевые соли карбоновых кислот, которые являются мылами. Поэтому щелочной гидролиз жиров называют омылением. 

                             СН2 – О –СО –С17Н35                                 СН2 – О –ОН

                             СН – О  –СО – С17Н35    +  3NaОН  →      СН  – О –ОН    + 3 С17Н35СООNa
                                 СН2 –О – СО – С17Н35                                 СН2 – О –ОН          стеарат натрия

                                                                                                                                      (мыло)

Этот процесс известен давних времён, когда для получения мыла животные жиры кипятили с водой и древесной золой, содержащей карбонат калия.

5. Пищевая ценность жиров и продуктов на их основе (сообщения учащихся). Жиры – важная составная часть пищи. Они служат одним из источников энергии организмов. Энергия требуется организму,  как для поддержания температуры, так и для совершения работы. При окислении жиров выделяется в два раза больше энергии, чем при окислении таких же количеств белков и углеводов. При полном окислении 1 г жира выделяется 38,9 кДж энергии.
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Для нормальной жизнедеятельности человеку необходимо в среднем 65-70 г жиров. Сюда входят се жиры, включая те, которые содержатся в мясе, рыбе, молоке и молочных продуктах, также в консервах, хлебобулочных и кондитерских  изделиях. 

Жиры в организме служат резервным питательным веществом. Попадая в организм, жиры под действием ферментов желудочного и кишечного  сока гидролизуются с образованием глицерина и карбоновых кислот. Продукты гидролиза всасываются ворсинками кишечника, и из них синтезируются жиры, свойственные данному организму.
Кроме того, жиры накапливаются в подкожных тканях  и тканях, окружающих внутренние органы, выполняя защитную и теплоизоляционную  функции. 

В последнее время было установлено, что растительные масла усваиваются организмом лучше, чем животные жиры, и снижают уровень холестерина в крови.

Из жиров получают такие ценные продукты питания, как маргарин и майонез.

Маргарин – это тонкодисперсная эмульсия, в состав которой пищевой саломас, растительное масло, молоко, ароматизаторы, витамины, сахар, соль, пищевые красители. По составу и структуре маргарин приближается к сливочному маслу. Его используют в хлебопекарной, кулинарной,  кондитерской промышленности, в сети общественного питания.

Майонез – это также тонкодисперсная эмульсия растительного масла с водой, яичным порошком, сухим молоком, сахаром, уксусом и специями. Его применяют в качестве приправы к разнообразным кулинарным блюдам для повышения их питательности и облагораживанию вкуса, что способствует повышению аппетита и улучшению пищеварения. При производстве маргариновой продукции и майонеза можно получить широкий ассортимент товаров с заранее заданными свойствами. Это позволит решить проблему направленного и сбалансированного питания людей, а также проблему диетического питания.
6. Пищевая промышленность г. Краснодара. (сообщения учащихся).

7. Мыла. Мыла – это натриевые и калиевые соли высших предельных монокарбоновых кислот.

Калиевые соли – это жидкие мыла, а натриевые соли – твёрдые. Калиевые мыла лучше растворимы в воде, они содержатся в шампунях и кремах для бритья. Натриевые соли ограниченно растворимы, их используют для получения хозяйственного и туалетного мыла, которые выпускаются в виде брикетов различной формы. Для получения туалетного мыла в него добавляют душистые вещества, антисептики.

8. Свойства мыла 

             1) Моющее действие мыла. Моющее действие мыла и других подобных средств обусловлены наличием в их молекулах полярных ( -СООNa, - SO3Na) и неполярных (углеводородный радикал) групп. Полярные группы «растворяются» в воде; их называют  гидрофильными, а неполярные – в жирах, это гидрофобные группы.
                               СН3 – (СН2)7 – СН2 – СН2 – (СН2)7 – СОО-Na+
                          углеводородный радикал                  полярная группа

                      (гидрофобная часть молекулы)        (гидрофильная часть молекулы)

Грязь удерживается на ткани тонким слоем жиров, которые должны быть удалены в первую очередь. При стирке загрязнённой ткани молекулы моющего вещества окружают капли жира, так что неполярные группы оказываются растворёнными в жире, а полярные  - в воде. В результате капли жира становятся гидрофильными и переходят в раствор. Мыла и моющие средства – хорошие пенообразователи. Загрязняющие частицы, прилипая к пузырькам пены, удаляются вместе  с ней из моющего раствора.
         2) Недостатки мыла:  -  растворение мыла сопровождается гидролизом, при этом создаётся щелочная среда, которая оказывает вредное воздействие на многие ткани, особенно шерсть и шёлк;
                    - в жёсткой и морской воде моющее действие мыла уменьшается (оно не «мылится», не пенится) вследствие образования нерастворимых кальциевых и магниевых солей в виде хлопьев:

                            2 С15Н31СООК + СаСl2 → (С15Н31СОО)2Са + 2 КСl

9. СМС – синтетические моющие средства. Одна из групп  – это соли моноэфиров серной кислоты с высшими спиртами RO – SO2Na, где R – предельный углеводородный радикал, содержащий от 8 до 18 атомов углерод. В отличие от мыла СМС не подвергаются гидролизу, поэтому растворы СМС нейтральны. Они сохраняют моющее действие в жёсткой и даже морской воде, так как  образующиеся при этом кальциевые и магниевые соли растворимы.
10. Загрязнение окружающей среды СМС. СМС устойчивы и с трудом разрушаются, поэтому они способны накапливаться в окружающей среде и загрязнять её. В отличие от карбоновых кислот, сульфокислоты не разлагаются микроорганизмами и накапливаются в водоёмах, что приводит к гибели водной флоры и фауны. При создании новых моющих средств необходимо учитывать не только их эффективность, но и способность к распаду.

 III. Закрепление.
Упр. № 1. Распределить приведённые жиры на группы: растительные, животные, жидкие, твёрдые.

Оливковое масло, рыбий жир, сало, масло, соевое масло, маргарин, какао порошок.

Упр. № 2. Дополните текст, используя приведённые выражения: неприятным, жидкие, акролеина, эфиры, смесь, минеральных масел, предельных, карбоновых, глицерина, непредельных, олеиновой, животные, растительные, акролеиновой пробы, С17Н35СООН, С3Н5(ОН)3.
Жиры - ….. эфиров … кислот и … . Твёрдые жиры … глицерина … и , как правило, … карбоновых кислот, таких как стеариновая …  . ….. жиры – глицериновые эфиры в основном …. карбоновых кислот, например …. С17Н33СООН.  …. и …..  жиры можно отличить от минеральных масел при помощи ….. . Жиры в отличие от …… разлагаются при нагревании с образованием……, вещества с …. запахом.  

Упр.3. Допишите уравнения реакций:

                             СН2 – О –СО –С17Н35                              

                             СН – О  –СО – С17Н35    +  3Н2О  →      
                             СН2 –О – СО – С17Н35                             

                                    СН2 – О –СО –С17Н31                                 
                             СН – О  –СО – С17Н31    +  3NaОН  →      
                             СН2 –О – СО – С17Н31                                 

                                 СН2 – О –ОН

                                 СН  – О –ОН    + 3 С17Н33СООН →
                                 СН2 – О –ОН          

Упр. 4. Жиры лучше всего растворяются в:

1. уайт-спирите

2. холодной воде

3. горячей воде

4. этаноле.

Упр. 5. Растительные жиры в основном содержат:

1. предельные карбоновые кислоты

2. олеиновую кислоту

3. неорганические кислоты

4. серную кислоту.
Домашнее задание: §16, упр. 1,2.
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Тестовая работа по теме: 

«Карбонильные соединения. Карбоновые кислоты. Сложные эфиры».

Вариант 2.

1.  Карбоновые кислоты  содержат функциональную группу:

                       1)гидроксил           2) карбонил          3) карбоксил        4)альдегидную группу

2. В результате реакции окисления альдегидов  образуются:

                                 1) спирты                                                      2) карбоновые кислоты

                                 3) сложные эфиры                                      4) альдегиды

3. Качественной  реакцией на карбоновые кислоты  является:

                 1) реакция «серебряного зеркала»

                 2)  взаимодействие  с оксидом меди (II) при нагревании

                 3) обесцвечивание бромной воды

                 4) характерный запах

4. Соли уксусной  кислоты называются:

                   1) ацетаты             2) карбонаты             3) формиаты               4) стеараты

5.  Ожог крапивой или медузой – результат раздражающего действия:

                   1) уксусной кислоты                               2) этилового спирта                 

                   3) муравьиной кислоты                         4) метаналя

6. В реакции нейтрализации  карбоновые кислоты реагируют с:

                            1) спиртами                               2) активными металлами             

                            3) основаниями                        4) основными оксидами

7. Кислотный  гидролиз эфиров приводит к образованию:

                           1) кислот               2) глицерина             3) солей           4) альдегидов

8. Формула уксусной  кислоты:

                       1) СН3СООН               2) С5Н11СООН            3) НСООН         4)С3Н7СООН

9. Альдегиды  получают окислением:

                           1) спиртов           2) алкенов             3) ацетатов            4) фенолов

10. Альдегиды  горят с образованием:

                                1) угарного газа и воды                        2) углекислого газа и водорода

                                3) углекислого газа и воды                  4) углерода и воды
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