Тема уроку: Крохмаль і целюлоза: будова, властивості, застосування.
Мета: навчальна - повторити класифікацію вуглеводів, формули основних представників моносахаридів і дисахаридів;
- сформувати в учнів знання про полісахариди на прикладі вивчення будови, фізичних і хімічних властивостей, поширення у природі, застосування крохмалю і целюлози;
- закріпити вміння писати хімічні реакції,  структурні формули органічних речовин;
розвиваюча – продовжити розвивати в учнів пам'ять, увагу, вміння виділяти головне, суттєве у матеріалі, що вивчається, порівнювати, співставляти та робити відповідні логічні висновки;
виховна – продовжити виховувати культуру записів та виконання творчих робіт, спостережливість
Тип уроку: формування і засвоєння нових знань
Методи: інформаційно-ілюстративні, проблемно-інформаційні, частково-пошукові
Обладнання і реактиви: мультимедійна дошка, хімічний стакан, скляна паличка, вода, крохмаль, вата, спиртовий розчин йоду
Використана література: С.М.Когут «Проектуємо урок разом»
П.П.Попель «Хімія 9 клас»
М.М.Фіцула «Педагогіка»
Н.В.Фрадіна «Хімія 10-11 клас»
Л.О. Цвєтков «Органічна хімія»
В.В.Сухан «Посібник для вступників до вищих навчальних закладів»
Хід уроку:
І. Організаційний етап
ІІ. Актуалізація опорних знань
На попередньому уроці ми розпочали вивчати речовини, які широко розповсюджені у природі і відіграють важливу роль у біологічних процесах, а саме вуглеводи.
Давайте пригадаємо:
· На які групи поділяються вуглеводи? (Моносахариди, дисахариди, полісахариди)
· Наведіть приклад моносахаридів? (Глюкоза)
· Яка формула глюкози?
· Напишіть структурну формулу α – глюкози і β-глюкози? Чим вони відрізняються?
· Охарактеризуйте фізичні властивості глюкози?
· Назвіть представника дисахаридів? (Дисахаридів)
· Яка її формула?
Отож, ми пригадали класифікацію вуглеводів, характерних представників моно – і ди сахаридів, з'ясували чим відрізняється α – глюкози від  β-глюкози.
ІІІ. Мотивація навчальної діяльності
На сьогоднішньому уроці ми поговоримо з вами про речовини, які:
· оточують нас всюди;
· є будівельним матеріалом рослин;
· джерелом енергії;
· одна з них широко використовуються при виготовленні кіноплівки, пороху, інша -  кондитерських виробів
· найголовніше, одна з цих речовин є складовою частиною найулюбленішої страви підлітків – чіпсів.
Здогадалися, про які речовини сьогодні піде мова.
IV. Повідомлення теми уроку
Отож, тема уроку: «Крохмаль. Целюлоза» (слайд 1)
Мета нашого уроку:  (слайд 2)
· ознайомитися з  полісахаридами  на прикладі  крохмалю, целюлози;
· з'ясувати їх будову;
· дослідити фізичні  та хімічні властивості;
· обґрунтувати  біологічну роль крохмалю і целюлози  та їх застосування 
Наприкінці уроку ви будете : (слайд 3)
·  знати: представників полісахаридів, їх молекулярні формули, фізичні властивості та поширення
· вміти: визначати дослідницьким шляхом  крохмаль, складати рівняння хімічних реакцій
· зможете: пояснювати біологічну роль та застосування крохмалю і целюлози 
Працювати будемо за таким планом: (слайд 4)
1. Поняття про полісахариди.
2. Склад і будова молекул крохмалю і целюлози.
3. Фізичні властивості.
4. Хімічні властивості.
5. Поширення в природі.
6. Біологічне значення.
7. Застосування 
V. Сприйняття нової інформації
Розповідь вчителя
Протягом уроку, отриману нову інформацію ви будете занотовувати у вигляді  порівняльної  таблиці, яка є в кожного .
     Отож, розпочнемо.
Полісахариди – це природні полімери, які складаються з кількох сотень або навіть тисяч залишків моносахаридів.
Крохмаль і целюлоза – це найяскравіші представники полісахаридів. Загальна формула їх (С6Н10О5)п.  Хоча формула у них однакова, проте це дві різні речовини. У чому їх відмінність ми з'ясуємо протягом уроку.
Крохмаль ви споживаєте чи не щодня: хліб і картопля, каші й макаронні вироби, пиріжки, тістечка, киселі, майонез, кетчупи... Усі ці страви містять цей  унікальний біополімер, структурною ланкою якого є залишок α-глюкози. Молекулярна формула крохмалю (-С6Н10О5-)n. 
Розглянемо структуру крохмалю. Зверніть увагу на шматочок картоплини, а саме її розріз.
Що ви бачите?
Тобто структура крохмалю розгалужена
А зараз, давайте  дослідимо фізичні властивості крохмалю. 
Але спочатку пригадаємо правила техніки безпеки: (слайд 5)
1. Виконувати досліди можна лише з дозволу вчителя?
2. Пробувати речовини на смак не можна.
3. При перемішуванні розчинів слід використовувати скляну паличку.
4. Для відбору певної порції кристалічних речовин слід використовувати шпатель.
5. Нюхати хімічні речовини слід, спрямовуючи повітря рукою на себе.
6. Після закінчення експерименту слід прибрати своє робоче місце
Інструкція
1. У спеціальних стаканчиках для твердих речовин у вас знаходиться крохмаль. Зазначте, якого він кольору (білий), агрегатного стану (кристалічна речовина).
2. Для дослідження розчинності крохмалю у воді, у стаканчик  з водою   насипте трішки  крохмалю.  Отриману суміш перемішайте з допомогою скляної палички. 
· Чи розчинився крохмаль у воді? 
Крохмаль не розчинний у воді
Демонстраційний дослід
Якщо отриманий розчин влити у гарячу воду, то можна спостерігати  утворення крохмального клейстеру. Таке явище господині спостерігають, коли готують в домашніх умовах кисіль.
Отож, для крохмалю характерні такі фізичні властивості : це білий аморфний порошок, нерозчинний у воді, у гарячій воді утворює клейстер(Слайд 6)
Давайте пригадаємо, з курсу біології, як можна виявити крохмаль? (Дія спиртового розчину йоду)
3. У стакан з попередньо отриманою сумішшю  додайте  краплину спиртового розчину йоду.  
· Що ви  спостерігаєте? 
Тобто, якісною реакцією на крохмаль є дія спиртового розчину йоду.
(С6Н10О5)n + І2 (спиртовий розчин) → синє забарвлення (запис на дошці)
За допомогою цієї  реакції можна виявити крохмаль у багатьох харчових продуктах і не лише в них.
Тож давайте з'ясуємо  в яких продуктах може міститися крохмаль. У вас у планшетці  містяться  рис, картопля та хліб.
4. Додайте до кожного з них по краплині спиртового розчину йоду. 
· Що спостерігаєте? Зробіть висновок про поширення крохмалю у природі.

Проблемне завдання
Минулий рік був дуже врожайним на картоплю. Проте цього року були й сильні морози . Тому зараз люди можуть спостерігати, що смачна раніше картопля набула якогось дивного солодкого смаку. 
· Як ви гадаєте, у чому справа?
Причиною цього неприємного явища є гідроліз крохмалю.
(С6Н10О5)n+nН20 → nС6Н1206 (запис на дошці)
Справа в тому, що за низької температури в бульбах пришвидшується гідроліз крохмалю й пригнічується процес дихання. Тому в картоплинах накопичується глюкоза та  інші моносахариди - про це і свідчить поява незвичного солодкого смаку. 
Встановлено, що макромолекули крохмалю розщеплюються водою поступово. Спочатку утворюються проміжні продукти – декстрини, мальтози, а кінцевим продуктом гідролізу є глюкоза.
Цікаво? 
Причина блиску та «хрусткості» накрохмаленої й випрасуваної білизни та рум'яних булочок одна й та сама. Декстрини - клейкі речовини - за високої  температури утворюють тонку щільну плівку. 

Пізнавально! 
Декстрини, добуті частковим гідролізом крохмалю, використовують у складі клеїв для паперу, шпалер тощо. 

Тож, підсумуймо: («Закінчи речення»)
1. Формула крохмалю…
2. Крохмаль – це….
3. Якісною реакцією на крохмаль є…
4. Під час часткового гідролізу крохмалю утворюються…
5. Кінцевим продуктом гідролізу крохмалю є…
6. Крохмаль міститься у….
Іншим не менш цікавим представником полісахаридів є целюлоза або клітковина, загальна формула якої, як ми вже з'ясували (С6Н10О5)п.
Структурною ланкою молекули целюлози є β-глюкоза.
Клітковина має переважно лінійну макроструктуру. 
Для того, щоб охарактеризувати фізичні властивості целюлози, скористаймося звичайною медичною ватою, волокна якої містять 98% целюлози. (Учні описують фізичні властивості целюлози)
· Отож, які фізичні властивості характерні для целюлози? (учні зачитують)
· Як ви гадаєте, де поширене целюлоза? (учні відповідають)
Дійсно, клітковина входить до складу всіх рослин, утворюючи в них оболонки клітин. (Слайд 7)
Що стосується хімічних властивостей, то з повсякденного життя вам напевно відомо, целюлоза добре горить:
(С6Н10О5)n + nО2 → nСО2 + пН2О.
Оскільки макромолекули целюлози складаються з ланок, дуже подібних до тих, які утворюють крохмаль, можна припустити, що вона гідролізує, і що продуктом цієї реакції є глюкоза
(С6Н10О5)n+nН20 → nС6Н1206 (запис на дошці)
При нагріванні деревини без доступу повітря утворюються метан, метанол, ацетон, оцтова кислота, які мають широке практичне застосування.
Що ж стосується застосування крохмалю і целюлози то (доповідь учнів або розповідь вчителя) (Слайд 8)
Крохмаль застосовується :
· У кондитерському виробництві (харчові продукти, для дітей хворих на фенілкетонурію)
· Медицині 
· Хімічній  промисловості (добування етанолу)
Целюлоза: 
· виготовлення тканин, паперу
· штучний шовк
· пластмаси
· кіноплівка
· порох
· лаки 
Таким чином ми ознайомилися ще з однією групою вуглеводів, а саме полісахаридами. Дослідили їх фізичні, хімічні властивості, поширення у природі і застосування.
VІ. Узагальнення і систематизація знань
а) Застосуйте свої знання і вміння (робота в групах)
Вчитель розподіляє клас на групи і пропонує вирішити завдання
Група І
Поясніть , чому: якщо довго жувати шматочок хліба, ви відчуваєте солодкий смак
Група ІІ
Запропонуйте кілька варіантів того, як розрізнити порошки крейди та крохмалю, використовуючи речовини повсякденного вжитку (розчинити у гарячій воді, додати оцту)
Група ІІІ
Топінамбур (земляна груша) не містить крохмалю, хоча страви з нього зовні й на смак нагадують картопляні. Запропонуйте, як хімічним шляхом розрізнити варені бульбу й топінамбур
б) Виконання тесту
1. Вкажіть формулу крохмалю:                                                                                       
   а)С6Н12О5;   б)С6Н12О6;   в)С12Н22О11;   г)С6Н10О5
2. Структурною ланкою целюлози є: 
  а) α – глюкоза;                             б) β – глюкоза;                                                                
  в) сахароза;                                  г) не має вірної відповіді; 
3. Кінцевим продуктом гідролізу крохмалю є:                                                        
  а) декстрини    ;                б) мальтоза; 
  в) глюкоза;                         г) целюлоза 
4. Вкажіть формулу целюлози: 
  а)С6Н12О6;   б)С12Н22О11;  в)С6Н10О5;   г)С5Н10О5
5. Вкажіть ознаку реакції взаємодії крохмалю з йодом:
 а) поява запаху;                  б) утворення червоного осаду; 
 в) знебарвлення розчину;  г) утворення синього забарвлення 
(перевірка правильності виконання)
в) Робота з підручником
П.П.Попель 
- ст.186 №279
- ст.185 №277
VІІ. Підсумок уроку
Давайте підсумуємо:
· Що нового ми дізналися про вуглеводи?
· Які найбільш поширені представники полісахаридів ви знаєте?
· Чим відрізняється крохмаль від целюлози?
· Як практично можна перевірити наявність крохмалю у продуктах харчування?
· Яка біологічна роль крохмалю та целюлози?
VІІІ. Повідомлення домашнього завдання
Вивчити конспект, прочитати §31, ст.186 №279
 IX. Рефлексія
· Що найбільше запам'яталося?
· Що сподобалось?
· Що зрозуміли/не зрозуміли?
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