1. Колган Валентина Вячеславовна
учитель химии МАОУ СОШ №2 имени Трубилина И.Т.
2. 10 класс

3. Химия- биология 

4. Тема «Высокомолекулярные соединения»
5. УМК Химия. Рудзитис Г.Е. (10-11) Базовый уровень.

УМК Биология. Пономарева И.Н. (10-11) Базовый уровень.
6. Цели урока: обобщение, систематизация и расширение знаний у обучающихся о природных высокомолекулярных веществах – белках, их составе, строении, свойствах и физиологических функциях.

Образовательные задачи: на основе межпредметных связей биологии и химии продолжить расширение и углубление знаний о важнейших органических веществах клетки на основе строения белков, сформировать знания о важнейшей роли белков в органическом мире.
Развивающие задачи: развитие у уч-ся необходимости понимания важнейшей биологической роли белков в мире живой природы; развивать методы исследования живой природы развитие коммуникативных умений.
Воспитательные задачи: способствовать формированию научного мировоззрения и познавательного интереса к предмету; содействовать развитию коммуникативной культуры, помочь учащимся осознать ценность совместной деятельности, воспитывать положительные мотивы к учению.  
7. Планируемые результаты обучения:
Предметные: в процессе групповой работы знать строение и состав белков, структуры белков; знать понятия (поликонденсация, денатурация, ренатурация), состав, свойства и функции белков, цветные реакции на белки. Уметь делать выводы.

Метапредметные: научиться ставить учебную задачу и работать в соответствии с ней; выдвигать гипотезы; выделять главное, существенные признаки понятий; осуществляют сравнение, высказывать суждения, аргументировать их; работать с информацией и преобразовывать её; находить причинно-следственные связи.

Личностные: формировать ценностное эмоциональное отношение учащихся к уроку и предмету; проводить самооценку на основе критерия успешности учебной деятельности; устанавливать связь между целью деятельности и её мотивом; умение оценивать и осознавать свой вклад в общий результат урока.

8. Тип урока: урок изучения нового материала.
Форма проведения урока: коллективная, групповая.
Оборудование урока: опорные конспекты, таблица“Расщепление белков в организме”,   кинофрагмент “структуры белка”, образцы белков (мясо, яйцо, молоко), спиртовки, спички, держатели, штативы, пробирки, проволочка, бусы, инструкции к выполнению опытов, карточки-задания.
Реактивы: сульфат меди (II)CuSO4, гидроксид натрия NaOH, азотная кислота HNO3, этиловый спирт C2H5OH, раствор H2SO4, раствор AgNO3.
Новые понятия: “протеин”, “денатурация”, “ренатурация”
9. Структура урока:
Технологическая карта урока.

	Деятельность учителя
	Деятельность учащихся

	1.Организационный момент. 

	Учитель приветствует учащихся. Отмечают отсутствующих. 
	Готовятся к началу урока.



	2. Определение темы урока..

	- Что у человека самое главное, что нужно беречь? 
Вспомните, что такое жизнь в высказывании немецкого философа 19 века Фридриха Энгельса? 

«Жизнь есть способ существования белковых тел, существенным моментом которого является постоянный обмен веществ с окружающей их внешней природой, причем с прекращением этого обмена веществ прекращается и сама жизнь, что приводит к разложению белка» (Ф.Энгельс. Собрание сочинений. Т.20).

Так о чем пойдет речь сегодня на нашем уроке?

Давайте сформулируем тему урока, цели и задачи.
	Ответы учащихся «Жизнь»
        (Ответ учащихся: о белках)

Определяют тему урока  и записывают ее в тетрадь

	3. Актуализация знаний

	знаете ли Вы: 
1.Белок никогда не переходит в жир - совет врача  диетолога. 
2. Образование морщин связано с уменьшением натурального белка коллагена и впрыскиванием его в верхний слой кожи коллаген возмещается. Почти все мелкие и крупные морщины можно корректировать этой терапией - совет врача косметолога . 
3. Современное название белков- ферментов  (энзимы). 
4. Выработка иммунитета - это важная защитная функция белка. Диета снижает иммунитет. 
5. Изучение белков позволило ответить на вопросы, почему одни люди высокого роста, а другие низкого, одни полные, другие худые, одни медлительные, другие проворные, одни сильные, другие слабые. 
6.Все белки в организме человека постоянно разрушаются и синтезируются. Период полураспада белков в теле человека 80 дней, в мышцах, коже, мозгу ― 180 дней, в сыворотке крови и печени ― 10 дней, у ряда гормонов он исчисляется часами и даже минутами (инсулин). 
7. Каждый вид обладает собственными видами белков. Если бы в белке не было бы заложено этого качества, то не было бы такого разнообразия жизненных форм, к которым относимся и мы.
Жизнь- это переплетение сложнейших химических процессов взаимодействия белков между собой и другими
 Составим план нашего урока:

1. Определение.
2. Состав и строение белков.

3. Структура белков.
4. Свойства белков.

5. Функции белков.
     6.   Превращение белков в организме..
	Ответы учащихся: 
жизнь, прекращается, разрушаются белки. 
Жизнь и белок – понятия взаимосвязанны. 



	3. Изучение нового материала

	1. Определение белков.

 Давайте выясним, какие соединения называются белками?
    На прошлом уроке мы с вами составляли дипептиды, трипептиды.  Какой связью соединены АК в пептиде? Почему белки по-другому называют полипептидами?

Постройтесь в групповые модели мономеров и полипептидов.

Пользуясь учебником, напишите определение белка.

Назовите известные Вам белки, укажите их местонахождение? 

На основе этих данных сделайте вывод.

  

Ни одно вещество химики не изучали так долго, как белки, прежде чем удалось разгадать тайну их строения. В 1728 году итальянский ученый Я. Беккари получил первый очищенный белок - клейковину пшеницы. Через 100 лет А. Браконно выделил основное звено строения белков - аминокислоту. С 1836 года к исследованию белков подключился известный голландский врач и химик Г. Мульдер, который обнаружил белковые молекулы во всех исследованных живых организмах и установил сходство состава белков различного происхождения. В 1899 году выдающийся немецкий химик - органик Эмиль Фишер высказал пептидную теорию строения белков и был третьим ученым в мире, дважды удостоенным Нобелевской премии.

Проблемный вопрос? Как строение белка может быть связано с его свойствами и функциями?

Понять, каким образом белки осуществляют перечисленные выше многообразные функции, непросто. Единственный способ приблизиться к решению этой задачи – узнать, из чего построен белок, как расположены структурные элементы, составляющие его молекулу, по отношению друг к другу и в пространстве, как они взаимодействуют друг с другом и веществами внешней среды, т.е. изучить строение и свойства белков.
2. Состав и строение белков.

Проанализируйте информацию.

 В природе существует более 100 аминокислот, в каждом белке 20, из них может быть образовано 2 432 902 008 176 640 000 комбинаций, т. е. различных белков, которые будут обладать совершенно одинаковым составом, но различным строением.

Какие химические элементы входят в состав белков? Как из 20 аминокислот получаются миллионы белковых молекул? 

3. Структура белков.

Давайте вспомним, сколько структур имеет белок. Просмотр кинофрагмента «Структуры белка»
Изучите информацию о структуре белков и представьте её в форме таблицы, работая в группах. 
Предлагает задание на проверку усвоения познавательных компетенций.

1. Чем вторичная структура белка отличается от первичной?
2. За счет чего удерживается форма молекулы белка во вторичной структуре?
3. В чем отличие третичной структуры белка от первичной и вторичной?
4. Какая структура есть не у всех белков? Приведите примеры.
5. Какая структура является самой прочной? Почему?
	Дают определение белкам.

 Белки – это высокомолекулярные нерегулярные полимеры, мономерами которых являются аминокислоты, соединенные пептидной связью.

Берутся за руки - полипептиды, отпускают - мономеры (аминокислоты). 

Находят примеры и записывают их:

кератин – рога, шерсть; 

коллаген – кожа; гемоглобин – эритроциты крови; фибрин, фибриноген – плазма крови; миоглобин, миозин – мышцы; пепсин – желудочный сок; трипсин – поджелудочный сок;  глобулин– вакцина; родопсин – орган зрения; птиалин – слюна; инсулин – поджелудочная железа; казеин – молоко; альбумин – яичный белок…

Делают вывод о распространении и значении белков в природе.

Отвечают на вопросы и делают записи в тетрадях.
  Химический состав белка может быть представлен следующими данными: С -55%,  О  – 24%,  Н  – 7,3%, N – 19%,  S -2,4%.
На долю белков приходится более 50% общей массы органических соединений животной клетки: в мышцах – 80%, в коже – 63%, в печени – 57%, в мозге – 45%, в костях -28%

Химические формулы некоторых белков: 
Пенициллин С16Н18О4N2

Казеин С1864Н3021О576N468 S2

Гемоглобин С3032Н4816 О872N780S8Fе4

Работают в группах, заполняют таблицу , зачитывают ответы.

Моделируют структуры белков: 1группа – первичную, 

2 – вторичную, 

3 – третичную, 

4 – четвертичную.

Отвечают на вопросы.

Оценивают себя.


	4. Свойства белков.
Для раскрытия природы белка изучим его свойства.

Зачем маринуют мясо при приготовлении шашлыков? Какие маринады используют?
1) гидролиз
При нагревании с растворами кислот, щелочей, при действии ферментов происходит разрушение 1-й структуры с образованием АК.

Как вы думаете, как в организме человека и животных происходит гидролиз белков?  Рассмотрим схему:
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2) денатурация
Нарушение природной структуры белка. 

1. Почему образуется пена на поверхности мясных бульонов, жареных, рыбных, и мясных изделий? 
2. Как действует хлорамин – препарат для обеззараживания различных поверхностей?

3. Почему при тепловой обработке мяса и рыбы образуется уменьшение массы готового продукта?

4. Почему биосредства для стирки можно применять только при температуре 30-45 градусов?

5.  Почему руки перед едой нужно тщательно мыть с мылом?

6. Почему современные антисептики содержат спирт?

Давайте проведем исследование, выполнив лабораторный опыт в группах. Повторяем правила техники безопасности.
1 группа: Воздействие нагревания на белок куриного яйца и мяса. 

2 группа: Действие НСl и уксусной кислоты на белки. 

3 группа: Воздействие спирта на белок мяса.

4 группа: Разложение пероксида водорода каталазой.

Какие факторы среды могут способствовать денатурации? Как это сказывается на живых организмах?

Денатурация может быть обратимой: при условии достаточно быстрого устранения фактора, ее вызвавшего, происходит восстановление пространственной сруктуры белка – ренатурация.

Давайте найдем плюсы и минусы денатурации белков из собственного опыта.
Особое внимание обратите на опыт «Действие этилового спирта  на белок»
Запомните эту реакцию на всю жизнь, то же самое происходит в  организме человека, если он регулярно употребляет спиртные напитки.

3)амфотерность
АК содержат большое число способных к диссоциации карбоксильных и аминогрупп.

Что такое электролиты? Амфотерность? Почему белки являются амфотерными?

4) цветные реакции
Что такое качественные реакции? 

Какими реакциями можно распознать белки?
а) ксантопротеиновая реакция. 

Белок  +HNO3конц. →   желтое окрашивание

б) биуретовая реакция.
Белок  +Cu(OH)2↓ → раствор фиолетового цвета.

в) горение – запах жженых перьев.

Проведем лабораторный опыт «Качественные реакции на белок», запишите наблюдения и сделайте вывод.

	Отвечают на вопросы:

Под воздействием уксусной кислоты или лимонной происходит частичный гидролиз белков. Белки распадаются на дипептиды. В желудке под влиянием ферментов этот процесс продолжается и в итоге приводит к образованию мономеров - аминокислот. Таким образом, маринование облегчает переваривание белка.  

Под влиянием ферментов образующиеся аминокислоты попадают в кровь и далее поступают в клетки организма, где образуются необходимые организму белки. Часть аминокислот подвергается окислению и распаду, в результате чего образуется аммиак, углекислый газ и вода. Аммиак превращается в мочевину и выводится из организма
Гидролиз белков сводится к гидролизу полипептидных связей. 

Записывают схемы реакций:

Белок + Н2О —> полипептид + Н2О —> дипептиды + вода  —>  α-аминокислоты→  кровь во все клетки и ткани организма.

Для белков характерны реакции, в результате которых выпадает осадок. Но в одних случаях полученный осадок при избытке воды растворяется, а в других – происходит необратимое свертывание белков, т.е. денатурация. Происходит изменение вторичной, третичной и четвертичной структур белковой макромолекулы под влиянием внешних факторов: температура, действия химических реагентов, механического воздействия, спиртов.

При денатурации изменяются физические свойства белка, снижается растворимость, теряется биологическая активность.
Выполняют исследование, записывают результаты и выводы. Делятся друг с другом наблюдениями.

Записывают определение терминов.
Записывают свои примеры(обеззараживание поверхностей, влияние алкоголя, солей тяжелых металлов и т.д.)

Отвечают на вопросы.

Качественными называют реакции, с помощью которых можно определить вещества разных классов.

Пишут качественные реакции.

Формулируют вывод:  качественными на белки являются реакции с концентрированной азотной кислотой (желтое окрашивание), со свежеосажденным гидроксидом меди (II) (раствор фиолетового цвета) и горение белков (запах жженых перьев).

	5. Функции белков.

Самостоятельно, пользуясь учебником и дополнительной информацией, заполнить таблицу «Функции белков».
.
	Заполняют таблицу, делают выводы на ее основе.

Называют основные функции белков по заполненной таблице.


	6. Превращение белков в организме.

Ответьте на вопросы: 1. Какие вы знаете продукты, содержащие белки? 2. Почему для детей и подростков опасно вегетарианство?

Заполните схему в инструктивной карте по взаимопревращениям веществ в организме.

Вопросы учителя:

1. Почему белки могут превращаться в жиры и углеводы, но те, в свою очередь, не могут?
Значение белков определяется не только многообразием их функций, но их незаменимостью другими пищевыми веществами.

	Ответы детей : продукты - мясо, рыба, молочные продукты, яйца, орехи, бобовые.

 В растительных продуктах мало белков, а для роста особенно важны белки.

Заполняют схему.

Сверяют правильность заполнения с записью на доске, сделанной одним из учащихся.

Ответы учащихся (Содержат азот).

	4.Лабораторный практикум «Фальсификация продуктов питания, производимых в Краснодарском крае» (на основе местного материала)

	Белки очень важны для живого организма. Основными продуктами, поставляемыми белки, являются молоко, сметана, мясо. Эти продукты питания производят  в нашем крае, в нашем районе, и мы надеемся, что они обладают хорошим качеством. В  этом мы убедимся, проделаем лабораторный практикум на фальсификацию продуктов питания и  сделаем вывод, в каких экологических условиях содержались животные, от которых получены молоко и мясо. 

Давайте проведем исследование, выполнив лабораторные опыты в группах. Повторяем правила техники безопасности.

1 группа : «Определение качества пастеризации молока Тимашевского молочного завода «Кубанская буренка».

Под пастеризацией предусматривается уничтожение патогенных микроорганизмов – ферментов, которые ухудшают качество молока.
2 группа: «Определение примесей в сметане Тимашевского молочного завода «Кубанская буренка».

3 группа: «Определение свежести мяса ООО «Дары природы» Кущевского района».

4 группа: «Определение свежести колбасы по содержанию сероводорода ООО «Дары природы» Кущевского района.

	Обучающиеся выполняют исследование, записывают результаты и выводы. Делятся друг с другом наблюдениями.

Общий вывод по результатам исследования: 

Все продукты местного производства свежие, хорошего качества. Животные, от которых получены данные продукты, находились в хороших экологических условиях.


	5. Закрепление изученного материала.

	Для закрепления темы

- проведем небольшое тестирование с последующей взаимопроверкой.


	Учащиеся выполняют тестирование, проводят взаимопроверку.



	6. Подведение итогов. Рефлексия. 

	Давайте вспомним вопрос, который прозвучал в начале нашего урока и постараемся ответить на него. Как строение белка может быть связано с его свойствами и функциями?
Ребята, обратите внимание на высказывания мыслителей, которые мы видим на экране. 

1. «Познание начинается с удивления» Аристотель

2.  «Я знаю, что я ничего не знаю» Сократ

3. «Как приятно знать, что ты что-то узнал» Мольер

Подумайте, какая фраза лучше всего отражает вашу деятельность на уроке? Что больше подходит вам? Как вы работали?


	Ответы учащихся: (Изучив строение белка можно объяснить их свойства и функции.

Понятие “белок” и “жизнь” неразрывно связаны друг с другом. Белок – вот самая высшая ступень развития вещества, обусловившая появление человека и жизни вообще на Земле.
Делают выбор, какое изречение отражает их деятельность на уроке. (Поднимая руки)

Выставляют оценки в дневники.

	7. Домашнее задание.

	П. 38 стр 178-183, подготовить сообщения «Успехи в изучении и синтезе белков»

	Записывают дом.задание.


10. Список литературы и интернет ресурсов.
1. Г.Е.Рудзитис, Ф.Г.Фельдман «Химия 10», Москва, Просвещение, 2018
2. В.М.Потапов , И.Н.Чертков  Строение и свойства органических веществ. Пособие для обучающихся 10 кл.,М.:Просвещение, 1980.

3. Р.Г.Иванова ,Г.Н. Осокина  Изучение химии в 9-10 классах. Книга для учителя., М.:Просвещение,1983.
4. И.Н.Пономарева, О.А.Корнилова «Биология 10», Москва, Просвещение 2018
5. В.М.Корсунская «Уроки общей биологии»

6. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов

Приложение 1
Опорный конспект для работы на уроке.
1.Белки – это  ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2. Мономеры белков -  --------------------------------------------------------------------,

 в составе которых --------------------------------------------------------------------------
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HzN-CH—C-OH
CH3




     3. Аминокислоты: заменимые и незаменимые (лизин, валин, лейцин, изолейцин, треонин, фенилаланин, триптофан, тирозин, метионин)

     4.  Структуры белков (уровни организации):

	Название структуры
	Чем представлена

структура
	Какими связями поддерживается

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


5. Свойства белков:

а) растворимость 

б) денатурация – это -----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

    ренатурация это ---------------------------------------------------------------------------

в) гидролиз белков (пример уравнения реакции) -----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------   

г) цветные реакции белков

	Название реакции
	Реактивы
	Какой процесс происходит

	
	
	

	
	
	

	
	
	


д) амфотерность аминокислот (белков) – реакция с растворами кислот и щелочей

задание 1.

написать уравнение реакций аминоуксусной кислоты с раствором соляной кислоты и раствором гидроксида натрия;

----------------------------------------------------------------------------------------------------Написать схему образования биполярного иона ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

е) гидролиз белков.

6.. Заполните таблицу «Функции белков».

	Название
	Характеристика
	Примеры

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


7. Выполните тест .
1. Какие химические элементы  входят в состав  белков?

а) углерод  б) водород  в) кислород  г) сера   д) фосфор е) азот ё) железо ж) хлор

2. Сколько аминокислот участвуют в образовании белков?

а) 30    в) 20    б) 26       г) 10
3. Сколько аминокислот  являются незаменимыми для человека?

а) 16      б) 10       в) 20         г) 7

4.Белки можно распознать с помощью:
а) серной кислоты

б) азотной кислоты

в) хлорида натрия

г) гидроксида натрия

5. В результате какой реакции образуется пептидная связь?

а) реакция гидролиза    в) реакция поликонденсации

б) реакция гидратации  г) все вышеперечисленные реакции

6. Какие связи стабилизируют первичную, вторичную, третичную структуру? (Соотнесите)

а) ковалентные     в) ионные

б) водородные      г) такие связи отсутствуют

Приложение № 2
Опыт №1

«Определение качества пастеризации молока Тимашевского молочного завода «Кубанская буренка».
Под пастеризацией предусматривается уничтожение патогенных микроорганизмов – ферментов, которые ухудшают качество молока.
Реактивы: пастеризованное молоко, 20 мл. дистиллированной воды, 0,1 М р-р 



серной кислоты.
Оборудование: два стакана, фильтровальная бумага, воронка, спиртовка,




стеклянная трубка.

Алгоритм выполнения анализа.
К пробе молока добавить 20 мл. дистиллированной воды.

По каплям добавлять 0,1 М раствор серной кислоты до образования хлопьев казеина.

Полученную смесь профильтровать.

Фильтрат нагреть до кипения.

Ключ: В сыром молоке  вновь появятся хлопья казеина..
Опыт № 2.

«Определение примесей в сметане Тимашевского молочного завода «Кубанская буренка».
Реактивы: сметана, горячая вода.
Оборудование: колба, ложка.

Алгоритм выполнения анализа.
В колбу  с горячей водой  поместите ложку сметаны.

 Ключ: При наличии примесей жир всплывает, а казеин оседает


на дно. Зная, что в норме сметана не должна иметь осадка, 

предположите степень фальсификации на возможное содержание в ней творога, кефира, крахмала.
Опыт № 3 

«Определение свежести мяса ООО «Дары природы» Кущевского района».

Реактивы:  5г. мяса, 1мл. 5% раствора серной кислоты.
Оборудование: пробирки,  держатель, спиртовка, воронка, вата, пипетка.

Алгоритм выполнения анализа.

Приготовить мясной бульон.

Отфильтровать через вату, пользуясь воронкой.

Добавить 5 капель 5% раствора серной кислоты и встряхнуть.

Через 1минуту проверить результат.

Определите степень качества свежести мяса.

 Ключ: В свежем бульоне раствор прозрачный, при сомнительной свежести 


раствор становится мутным, а у несвежего замороженного мяса – 


мутный с хлопьями.

Опыт№ 4.

«Определение свежести колбасы по содержанию сероводорода ООО «Дары природы» Кущевского района.
Реактивы:  5г. мелко измельченной колбасы, 1мл. 10% раствора нитрата 



свинца.
Оборудование: пробирка, пробка с проволокой, фильтровальная бумага.

Алгоритм выполнения анализа.

5г. мелко измельченной колбасы поместить в пробирку с пробкой.

Мокрую фильтровальную бумагу пропитать в растворе нитрата свинца.

Закрепить на проволочке и внести в пробирку.

Сделайте заключение об исследуемой пробе.

Ключ: Если бумага становится темной. То в данном продукте есть 

сероводород. Он образуется в больших количествах, являясь индикатором порчи мяса. В норме сероводород должен отсутствовать.[image: image3.png]



