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Найсерйозніші соціальні проблеми та проблеми охорони здоров’я, поширені сьогодні, більшою мірою спричинені, як свідчать дослідження, особливостями поведінки та способом життя, сформованими  у шкільному віці. Однак часто учні не розуміють, наскільки важливим є з огляду на це знання, одержані на уроках, наприклад, хімії і біології, і вважають, що їм необхідні лише точні рекомендації щодо поводження їх в тій чи іншій ситуації.


Саме реалізація ідеї зв’язку хімії і біології у формуванні найважливішої з усіх ключових компетентностей особистості учня – здоров’язберігаючої –  є одним з основних завдань факультативного курсу «Живий організм як біохімічна лабораторія», розробленого вчителем Стрілковецької 

ЗОШ І-ІІІ ст. Скоропад Г.П. 


Даний курс призначений для учнів 9 класу, і має на меті забезпечити поглиблену допрофесійну підготовку школярів, які бажають у майбутньому набути спеціальність, пов’язану з  використанням хімічних знань. Розроблена навчальна програма сприяє формуванню у школярів навиків дослідницької роботи (розшифрування хімічного складу домішок у продуктах харчування за упаковками, вивчення їх позитивного та негативного впливу тощо). 


Програма чітко структурована на розділи відповідно до послідовності викладу основних тем навчальної програми.


Поряд зі змістом навчального матеріалу у програмі зазначені вимоги до рівня навчальних досягнень учнів. У цих вимогах відбито різні види предметних компетентностей учнів через способи дій на різних пізнавальних рівнях.


На підставі зазначеного вважаємо, що представлена програма факультативного курсу «Живий організм як біохімічна лабораторія», розроблена вчителем хімії Скоропад Г.П., може бути активно впроваджена у шкільну програму.

Директор Стрілковецької ЗОШ І-ІІІ ст.:                              Г.Р. Кобилянська
РЕЦЕНЗІЯ

на програму факультативного курсу

«Живий організм як біохімічна лабораторія»

            Програма факультативного курсу «Живий організм як біохімічна лабораторія» , розроблена вчителем хімії Стрілковецької загальноосвітньої школи І-ІІІ ступенів Скоропад Галиною Петрівною, є інтегрованим курсом  для учнів 9 класу  (передбачає поглиблене вивчення окремих тем базових загальноосвітніх програм з хімії та біології ).

         Завдання курсу  авторка передбачає у забезпеченні допрофесійної підготовки випускників, які бажають у майбутньому набути спеціальність, пов’язану з використанням біохімічних знань, зокрема при здобутті вищої  хімічної, медичної, біологічної, технологічної освіти.

         Програма курсу чітко структурована на основі провідних наукових ідей з хімії та біології з урахуванням вікових особливостей учнів. Основний акцент спрямовано на використання міжпредметних зв’язків , на озброєння кожного учня вмінням знаходити та аналізувати необхідну інформацію.

       Програму складено відповідно до сучасних вимог програмотворення.  У спецкурсі конкретно визначено очікувані результати навчання і критерії оцінювання знань з програми . У числі навичок, формування яких передбачено програмою, варто відзначити обґрунтування актуальності навчального курсу, його теоретичної та практичної значущості. У рекомендаціях щодо роботи з програмою чітко висвітлено основні ключові компетентності учнів, рекомендовано методи та організаційні форми навчання, які сприятимуть набуттю експериментально-практичних вмінь, необхідних для праці за хімічними спеціальностями.

      Список рекомендованої літератури, доданий до програми, невеликий за кількістю , але місткий за змістовим наповненням. 

       Рекомендуємо запропонований проект до активного впровадження у шкільну практику викладання.


Методист відділу освіти 


Борщівської райдержадміністрації:                               Н.І. Фарійон


Підпис засвідчую:                                                           М.І. Стецишин

Завідувачка райметодкабінетом


відділу освіти Борщівської
райдержадміністрації
Пояснювальна записка
Програма факультативного курсу  «Живий організм як біохімічна лабораторія» призначена для учнів 9 класу ,які вже визначились щодо свого професійного вибору з метою їх допрофільної підготовки . Програма є предметно орієнтованою  і передбачає поглиблене вивчення окремих тем базових загальноосвітніх програм з хімії та біології.

Метою  вивчення інтегрованого курсу є формування основних компетентностей учнів : здоров’язберігаючої , життєвої та соціальної , необхідних для розуміння цінності та збереження здоров’я живих організмів, пізнання природничо-наукової картини світу, вироблення екологічного стилю мислення, створення можливостей для самостійного вибору професії , усвідомлення її місця та ролі в суспільстві.  

Завдання курсу полягає в тому, щоб забезпечити допрофесійну підготовку випускників, які бажають у майбутньому набути спеціальність, пов’язану з використанням біохімічних знань, зокрема, при здобутті вищої хімічної, медичної, біологічної, технологічної освіти. Факультатив «Живий організм як біохімічна лабораторія» має широкі можливості для розвитку особистості, створює умови для профорієнтації. 

Поставлені цілі:
Освітні: 

- формування і розвиток знань та вмінь учнів, необхідних для розуміння основних біохімічних процесів;

- набуття учнями практичних умінь використовувати хімічні знання в побуті та розв’язування експериментально-побутових задач;

- формування життєвої компетентності.

Розвивальні: 

- формувати творчо активну особистість, здатну до самопізнання, самовизначення та самореалізації;

- фіксувати та пояснювати результати досліду;

- створювати дослідницькі проекти, вивчати та освоювати проектні технології.

Виховні: 

- виховувати розуміння необхідності набуття знань, що сприятимуть збереженню власного здоров’я та здоров’я суспільства в цілому;

- здійснювати свідомий вибір професії відповідно до особистих   

здібностей і потреб суспільства. 

Програма факультативного  курсу розрахована на 17 годин ( 0.5 годин на тиждень). Навчальний матеріал у програмі структуровано  на основі провідних наукових ідей хімії з урахуванням вікових особливостей учня. Обрано таку послідовність викладу основних тем відповідно чинній програмі загальноосвітніх навчальних закладів 12-річної школи для учнів 9 класу:

Тема 1. Розчини.

Тема 2. Хімічні реакції.

Тема 3. Найважливіші органічні сполуки.

Тема 4. Роль хімії в житті суспільства.

Програма  передбачає:

· ознайомлення учнів із складними біохімічними процесами, що властиві

     живим організмам;

· проведення практичних занять ужиткового характеру, що значно посилює інтерес учнів та підкреслює значимість набутих знань та їх застосування в подальшому житті; 

· ознайомлення із сучасними методиками в області біотехнології та оцінка їх досягнень; 

· формування правил здорового способу життя, безпечної поведінки у побуті та виробництвах, посилює  екологічну культуру учня.

Особливості організації навчально-виховного процесу при викладанні даного спецкурсу полягає у використанні міжпредметних зв’язків.
  Факультативний курс «Живий організм як біохімічна лабораторія»  є інтегрованим курсом. Жоден навчальний предмет сам по собі , у відриві від інших наук, без постійного осмисленого використання міжпредметних зв'язків неспроможний сформувати учня як гармонійну всебічно розвинуту особистість. Основний акцент необхідно робити не на завантаження дитини інформацією з окремо взятих предметів, а на озброєнні кожного учня вмінням знаходити та аналізувати необхідну інформацію, займатися самоосвітою, ставити перед собою мету та досягати її, ефективно і толерантно співпрацювати з іншими людьми.

Поглиблене та ширше вивчення відомостей з органічної хімії цілком закономірне і необхідне для цілісного сприйняття хімічних знань та формування міжпредметних зв’язків з біологією. Такий зміст курсу дає основи хімічних знань, необхідних для повсякденного життя і загальнокультурної підготовки школярів, які не збираються здобувати професії, пов’язані з хімією. З іншого боку, факультативний курс «Живий організм як біохімічна лабораторія» є підґрунтям для свідомої профорієнтації та подальшого вдосконалення хімічних знань.

Програма факультативного курсу 

«Живий організм як біохімічна лабораторія»

9 клас (17 годин, 0,5 годин на тиждень)
	Дата проведення
	Зміст навчального матеріалу
	К-ть годин
	Вимоги до рівня загальноосвітньої підготовки учнів

	
	Вступ.

Біохімія як наука, її інтегруюча функція
	1
	Учень: 

описує особливості біохімії як науки;

називає її інтегруючі функції.  



	
	Тема І. Розчини
	5
	

	
	1. Значення розчинів в житті живих організмів. Вода як універсальний розчинник.

  Пр. р.1. «Оцінювання якості питної води».
	1
	Учень:

обґрунтовує значення розчинів у природі та житті людини, описує розчинення як складний фізико-хімічний процес;

характеризує сучасні методики застосування поживних розчинів в с/г практиці;

пояснює склад крові, як рідинного середовища організму;

виготовляє розчини з певною масовою часткою розчиненої речовини, усвідомлює їх практичне застосування в медицині;

спостерігає взаємо зв'язок хіміко-біологічних знань при діагностиці захворювань з урахуванням  досліджень крові;

визначає дослідним шляхом якість питної води.

	
	2. Врожаї без грунту – міф чи реальність? Ознайомлення з методикою вирощування рослин на поживних середовищах. Промислова гідропоніка, перспективи її розвитку.
	1
	

	
	 3. Кров – внутрішнє рідинне середовище організму.

Пр. р. 2 Виготовлення фізіологічного розчину, ізотонічного розчину крові.
	1
	

	
	4. Розв’язування розрахункових задач. Ознайомлення з методикою приготування лікарських препаратів в лабораторіях аптеки.
	1
	

	
	 5. Екскурсія до місцевої хіміко-біологічної  лабораторії з метою вивчення методики діагностування захворювань на основі біохімічного дослідження крові, мочі для  отримання важливого показника  стану здоров'я організму людини.


	1
	

	
	Тема 2: Хімічні реакції.
	3
	

	
	1. Реакції йонного обміну. Значення йонів 

К+  ,Са ²+  ,Fe²+  , в обмінних реакціях живих організмів.
	 1
	Учень :

характеризує процеси окиснення та відновлення, результативність їх перебігу;

пояснює  особливості обмінних процесів та вплив окремих йонів на життєдіяльність організмів;

обґрунтовує принципи роздільного харчуванням на основі хімічної сумісності продуктів харчування;

складає окисно-відновні рівняння;

 класифікує  реакції за різними ознаками ;

оцінює значення реакцій різних типів;

встановлює взаємозв’язок між енергетичною цінністю продуктів та хімічною енергією харчування;

наводить приклади харчового добового раціону для попередження шлункових захворювань при дотриманні правил роздільного харчування.



	
	2.Теорія «Роздільного харчування» 

Г. Шелтона. Науково-дослідне обґрунтування його принципів.

Пр. р. 2. Складання харчового добового раціону із врахуванням  вимог роздільного харчування та «хімічної» сумісності продуктів.
	1
	

	
	3. Окисно-відновні процеси в природі (на клітинному рівні живих організмів). АТФ як результат протікання та енергетична скарбниця живих організмів. Хімічна енергія та харчування. Енергетична цінність продуктів


	1
	

	
	Тема 3. Найважливіші органічні сполуки.
	5
	

	
	1. Токсичність спиртів. Метаболізм етанолу і його вплив на організм людини. Відновлення балансу між синтезом ацетальдегіду і його трансформацією як одна з умов лікування алкоголізму.
	1
	Учень :

характеризує склад, будову, фізичні та хімічні властивості органічних речовин;

описує метаболізм спиртів, жирів, білків, вуглеводів;

пояснює роль ферментів, гормонів для підтримання гомеостазу організму людини;

використовує набуті знання для попередження захворювання  цукрового діабету;

дотримується правил здорового способу життя, усвідомлюючи згубну дію спиртів та необхідність набуття компетентних знань про антиоксиданти, харчової добавки консерванти, ароматизатори;

визначає дослідним шляхом якість запропонованих продуктів харчування.

	
	2. Властивості жирів рослинного і тваринного походження Ферментативний гідроліз жирів. Жири як продукти харчування.
	1
	

	
	3. Вплив діабетогенних гормонів на обмін вуглеводів. Інсулін, його роль у регуляції метаболізму вуглеводів. Профілактика виникнення цукрового діабету. 


	1
	

	
	4. Метаболізм білків. Характеристика замінних та незамінних амінокислот.  Ферменти як біологічні каталізатори, їх білкова природа.
	1
	

	
	5. Хімія харчування. Поняття про антиоксиданти, харчові добавки, консерванти, ароматизатори.

Пр. р. 3. Визначення якості продуктів харчування ( меду, молочних продуктів, масла, м'яса, рафінованої олії )


	1
	

	
	Тема 4. Роль хімії в житті суспільства.
	3
	

	
	1. Біохімічні технології сьогодні та перспективи їх розвитку. Антибіотики. Вітаміни . Гормони. За і проти застосування синтетичних БАР. Поняття про наноматеріали.
	1
	Учень :

оцінює роль біохімічних знань для кращого пізнання природи, суспільного виробництва таяк складової загальної культури людства;

встановлює зв'язок  між хімічними, біологічними явищами;

пояснює роль біохімічних технологій сьогодення та перспективи їх розвитку;

обґрунтовує доцільність та обережність застосування  синтетичних БАР ;

оцінює вплив хімічних сполук на довкілля ;

встановлює зв'язок між погіршенням екологічного стану та рівнем захворюваності населення;

презентує творчий проект відповідно досягнутих вмінь та навичок.

	
	2.Хемофобія  як показник рівня екологічної культури, свідомості та мислення. Моніторинг динаміки захворювань у зв’язку із загостренням екологічної ситуації.

Пр. р. 4. Складання карти місць екологічної небезпеки району із наведенням статистичних даних рівня захворюваності населення за останні  20 років.
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	3.Презентація творчих проектів за довільно обраною темою.
	1
	


Рекомендації щодо роботи з програмою
Факультативного курсу «Живий організм як біохімічна лабораторія»


Формуванню загальнопредметних компетентностей сприяє виражений інтегруючий характер курсу, який показує цінність набуття біохімічних знань в медицині та у повсякденному житті.


Набуття експериментально-практичних вмінь, необхідних для праці за хімічними спеціальностями (вміння поводитись з речовинами, виконувати хімічні досліди), є доцільним та реалізуються під час виконання практичних робіт ужиткового характеру.

         Реалізація програми факультативного курсу розвиває ключові компетентності : вміння спостерігати і пояснювати біохімічні процеси, що відбуваються в природі, в лабораторії на виробництві, за рахунок проведення екскурсії та розробки власних проектів дослідницького характеру.

         Вважаю, факультативний курс допомагає формуванню найважливішої з усіх ключових компетентностей особистості учня – здоров’язберігаючої. Так,  дуже повчальною і цікавою є запропонована дослідницька робота з розшифруванням хімічного складу домішок у продуктах харчування за упаковками (консерванти, ароматизатори, індекс Е), вивчення їх позитивного та негативного впливу. Вихованню  екологічно-свідомого  учня сприяє оцінка моніторингу динаміки захворювань у зв’язку із загостренням екологічної ситуації.

        Реалізація програми вимагає раціонального застосування різних методів та організаційних форм навчання ( проблемне навчання, групова робота, дидактичні ігри, інтерактивні методи та інформаційні навчальні технології).

         Загалом , охоплені теми курсу «Живий організм як біохімічна лабораторія» з одного боку ґрунтовно сприяють формуванню навиків учнів, що стануть необхідними при оволодінні вищої хімічної, технологічної та медичної освіти, з іншого боку,  решта учнів одержує цінну путівку в самостійне життя.

	І Початковий рівень
	Учень:

· описує деякі біохімічні процеси за певними ознаками;

· має фрагментарні уявлення із спецкурсу;

·  виконує найпростіші хімічні досліди під керівництвом вчителя.

	ІІ Середній рівень
	Учень:  

· відтворює навчальний матеріал з допомогою вчителя, дає визначення деяких біохімічних понять;

· з допомогою вчителя порівнює результати досліджень;

· описує окремі спостереження за перебігом хімічних дослідів.

	ІІІ Достатній Рівень
	Учень:

· самостійно і логічно відтворює фактичний і теоретичний навчальний матеріал, класифікує біохімічні процеси;

· Виявляє розуміння основних  біохімічних теорій і фактів;

· вміє узагальнювати і систематизувати надану інформацію, робить висновки із практичних занять дослідницького характеру;

	ІV Високий рівень
	Учень:

· володіє глибокими знаннями з спецкурсу, вміє використовувати їх у нестандартних ситуаціях;

· знаходить і аналізує додаткову інформацію;

· робить поетапні спостереження за перебігом хімічних досліджень та виносить обґрунтовані висновки;

· свідомо використовує набуті знання у проблемних ситуаціях;

· проектує власну дослідницьку діяльність.


Критерії оцінювання
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Методичні  матеріали інтегрованого спецкурсу «Живий організм як біохімічна лабораторія».
Упорядник довідкових матеріалів: Скоропад Галина Петрівна.

Творчим об’єднанням вчителів Борщівського району, методичні матеріали обговорено та рекомендовано для використання в шкільному курсі з метою допрофільної підготовки, поглибленого вивчення хімії та як додатковий матеріал до уроків хімії.

   Довідковий матеріал інтегрованого спецкурсу  спрямований на висвітлення теоретичного та експериментально – дослідного змісту авторської програми «Живий організм як біохімічна лабораторія».  
   Розкриття особливостей функціонування «живої біохімічної лабораторії» сприятимуть свідомій профорієнтації учнів,  що бажають оволодіти медичною освітою, а також формуванню вмінь та навичок,  які стануть   необхідними у повсякденному житі. 
Для учителів, студентів медучилищ, а також усіх зацікавлених в пізнанні таємниць живого організму та збереженні власного здоров’я. 
Заняття № 1
Тема : Біохімія як наука, її інтегруюча функція
Мета : Розширити та поглибити знання учнів з природничих наук : хімії, біології та 

            суміжних з ними галузей знань, ознайомити з методами біохімічних 
            досліджень та їх специфікою; розкрити суть деяких методів дослідження в 
            біохімії: діалізу та хроматографії; показати роль біохімічних лабораторій при 
            науково - дослідних інститутах, лікарнях,  підприємствах харчової 

            промисловості; санітарно-епідеміологічних станціях.
 «З хімічної точки зору, організм людини 

можна порівняти з хімічним заводом, 

на якому втілені найдосконаліші, 

найрозумніші технології»

                                                                                                                      О.Каретникова   

План заняття

1. Предмет, завдання і значення біохімії в розвитку науки, в пізнанні природи і                         

     розвитку виробництва.

2. Методи біохімічних досліджень. Специфіка біохімічних методів дослідження.  

     Поняття про деякі методи біохімії.

3. Діаліз як метод розділення високомолекулярних і  низькомолекулярних  

      речовин.

4. Фізико-хімічні основи хроматогрофічного методу . Різновиди хроматографії,   

     область застосування окремих видів.
5. Роль біохімічних лабораторій при науково-дослідних інститутах, лікарнях, підприємствах харчової промисловості, санітарно-епідеміологічних станціях.

Заняття 2

Тема : Значення розчинів в житті живих організмів. Вода як універсальний 
            розчинник.

           Практична робота №1. Оцінювання якості питної води.
Мета : виробити в учнів вміння обґрунтовувати значення розчинів у природі та 

             житті людини; описувати розчинення як складний фізико-хімічний процес; 

            формувати експериментальні уміння та навички при оцінюванні якості води 

            дослідним шляхом; розглянути негативний вплив токсичних речовин у складі 

            питної води на організм людини.
 План заняття.
  1. Теорія виникнення життя на землі.

  2. Значення розчинів в житті рослин ,тварин, людини.

  3. Вода – універсальний розчинник.
  Практична робота № 1. Оцінювання якості питної води.

Довідковий матеріал.
1. Теорія  виникнення життя на землі.
       Первісний океан – «колиска всього живого». Американський хімік Лайнус Полінг так обґрунтовує дану теорію. У первісному океані масова частка розчинених солей становила майже 1%. «Саме в такому розчині вперше розвинулися живі організми, і з цього розчину вони одержали йони й молекули, необхідні для їхнього зростання й життя. З часом живі організми еволюціонували, що дало їм змогу покинути водне середовище ’ перейти на суходіл чи піднятись у повітря. Вони набули цієї здатності завдяки збереженню у своїх організмах водного розчину у вигляді рідкої складової тканин, плазми крові та міжклітинної рідини, які містять необхідний запас йонів і молекул».

         І справді, всередині нас, у кожній клітинці спомин про первісний океан, в якому зародилося життя, - розчин, масова частка солей в якому майже 0,9 %, як і в первісному океані.  Це – наша кров, лімфа та інші життєво важливі фізіологічні рідини організму. 
      2. Вода – універсальний розчинник.

Вода – чудовий розчинник багатьох неорганічних  та органічних речовин, що обумовлено наявністю водневих зв’язків.
Важливо знати що…

     Через високу здатність розчиняти вода здійснює на Землі грандіозну роботу. В одному місці вона руйнує гірські породи, розчиняє мінерали або вимиває з них розчинні речовини і переносить їх у розчиненому вигляді на великі відстані, а в іншому – вода випаровується, і розчинні в ній речовини осідають, утворюючи нові мінерали й гірські  породи. Вода визначає клімат і погоду в різних місцях земної кулі.

       Вода є одним з найважливіших компонентів людського організму. Вона становить 65% загальної маси тіла дорослої людини. Переважна кількість води міститься в плазмі крові, лімфі, травних соках. Основна функція води в організмі – розчинення більшості хімічних сполук, адже вона є універсальним розчинником. Усі життєві процеси, усі біохімічні перетворення речовин ’ виділення продуктів їхнього обміну можуть відбуватися в організмі лише за наявності води. Крім того вода теж безпосередньо бере участь у всіх хімічних реакціях. Так , розщеплення жирів вуглеводів, білків можливе в результаті хімічної взаємодії їх з водою. Завдяки високій теплоємкості вода оберігає цитоплазму від різких коливань температури і сприяє терморегуляції клітин  організму.

3. Значення розчинів в житті рослин, тварин, людини.

          Для засвоєння поживних речовин з грунту рослинами необхідне рідинне середовище, адже лише у розчиненому стані здатні застосовуватись рослинним організмом. Засвоєння їжі тварин і людини теж пов’язані з розчиненням поживних речовин в травному тракті.  Зневоднення 20% води від маси живих організмів надзвичайно небезпечне,  оскільки відбувається необоротні зміни на клітинному рівні, які  негативно позначаються на загальному обміні речовин, що може призвести до смерті.

         Звичайна питна вода – це розчин як твердих солей так і газів . Відомо, що надзвичайно «м’яка» вода, позбавлена йонів  Са ²+ є непридатною для пиття. Жорстка вода, в якій наявні карбонати кальцію та магнію теж непридатна для споживання. Перша демінералізує кістковий скелет, друга стає причиною накопичення солей у нирках та жовчному міхурі.

         Якою ж повинна бути питна вода та аби вона була корисною та легкозасвоюваною?    
Практична робота №1. Визначення якості питної води.

Мета :  Ознайомити учнів з методикою визначення якості питної води; підкреслити 
              роль аналітичної хімії у визначенні придатності води до споживання; 
              дослідним шляхом встановити показники органолептичних властивостей 
              води; довести важливість споживання якісної питної води для збереження  

              здоров’я.
                                                       Хід роботи.

З брудної води ще ніхто чистим не вийшов.

Прислів’я

1. Поняття якості води.

         Питна вода – вода, показники бактеріальних, органолептичних властивостей і ступеня токсичності хімічних речовин у якій перебувають у межах норм питного водопостачання.

        Хімічні сполуки, досягнувши граничнодопустимої концентрації, можуть значно змінити органолептичні властивості води та погіршити її якість. Відомо, що при тривалому споживанні води, яка містить хімічні речовини, що перевищують ГДК розвиваються серйозні захворювання. Так, анемія буває викликана сполуками Арсену ( As2 S3; AsH3),  Флору (HF), ціанідами (CN-) , бронхіальна астма – сполуками Флору, захворювання шлунково – кишкового тракту (болі у шлунку, функціональні розлади) – сполуками Арсену, Берилію, Бору, Цинку,  хлороформом 
( CHCl3) , пестицидами; хвороби серця – сполуками  Бору, цинку, Флору, Купруму, Плюмбуму  (PbCrO4), Меркурію, тетрахлоретиленом (C2Cl4); злоякісні пухлини : нирок, печінки – сполуками Арсену.
          Тому, для збереження здоров’я  необхідно споживати лише якісну питну воду. Неабияку роль при її оцінюванні відіграють методи аналітичної хімії, які допомагають виявити хімічні сполуки, що значно погіршують стан питної води та роблять її непридатною для споживання.

        Дослід 1.  Перевірка чистоти води.
        У пробірки налити по 1 мл водопровідної, води з калюжі, з річки або ставу. У кожну пробірку додати по 2 кристалики  K MnO4. Збовтати вміст усіх пробірок. Якщо у воді містяться мікроорганізми, то при додаванні марганцівки вода стане бурою, а мікроорганізми гинуть. Відбувається окисно-відновний процес. При додаванні марганцівки до чистої води утвориться прозорий розчин малинового кольору.

Характеристика питної води.

Питна вода повинна бути прохолодною (7-11 0С), прозорою, безбарвною, не дуже мінералізованою (сухий залишок не більше 1000мг/л), вміст сульфатів не має перевищувати 500 мг/л, хлоридів – не більш ніж 350 мл/л. Питна вода не повинна містити отруйних речовин (Меркурію, Барію, шестивалентного Хрому). Однією з основних вимог до якості води є безпечність в епідеміологічному відношенні – відсутність хвороботворних бактерій. Якість води, що використовується населенням, постійно контролюється хімічними лабораторіями. 

Дослід 2. Визначення хлоридів в питній воді.


Якісне визначення хлоридів ґрунтується на реакції між йонами Хлору й аргентум нітрату. 
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NaCl + AgNO3 = AgCl   + NaNO3
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Ag+ + Cl- =AgCl

	№ п/п
	Характеристика осаду
	Вміст хлоридів, мг/л

	1.
	Слабка білувата завись
	1-10

	2.
	Сильна завись
	10-50

	3.
	Білий сирнистий осад
	50-100

	4.
	Білий об’ємний осад
	Більше 100

	
	
	



Дослід 3. Визначення сульфатів у питній воді.

	 №

п/п
	Характеристика осаду
	 Вміст сульфатів, мг/л

	1.
	Слабка каламуть з’являється через кілька хвилин
	1 – 10

	2.
	Слабка каламуть з’являється миттєво
	10 – 100

	3.
	Сильна каламуть
	100 – 500

	4.
	Осад, який швидко осідає на дно
	Більше 500


«Пийте на здоров’я»

Корисні поради лікарів, щодо споживання води.


При споживанні води необхідно дотримуватись таких вимог:

· пити воду, відстояне принаймні протягом трьох годин (йоги, перед тим як випити воду, кілька разів переливають її з кухля в кухоль; вважається, що така вода насичується енергією, при цьому підвищується вміст кисню, розчиненого у воді);

· краще пити кип’ячену воду, купати у ній маленьких дітей, мити волосся, чистити зуби та полоскати горло;

· варити їжу на відстояній воді, оскільки доведено, що хлорування водопровідної води не лише вбиває мікроби, але й надає її канцерогенних властивостей. Припускають, що при взаємодії хлору із залишками органічних речовин у воді утворюються їх хлорпохідні – отруйні та канцерогенні сполуки. Отже, воду перед споживанням слід спочатку пропустити через очисний фільтр і прокип’ятити;
· позитивний вплив на організм людини має споживання «срібної води» (із вмістом аргентум-йонів), яка використовується з лікувальною метою. Кинута на ніч у воду срібна монета, кулька чи ложечка надають їй бактерицидних властивостей, які були доведені у 1893 р. швейцарським хіміком Карлом Негелом;

· ідеально засвоюється організмом людини «тала вода», яку легко приготує кожен, заморозивши її на день-два перед споживанням в морозильній установці.

Висновки: Для повноцінного засвоєння живими організмами поживних речовин необхідне рідинне середовище. Вода – унікальний природній розчинник. Дослідження якості води та результати біохімічного аналізу є важливими показниками її органолептичних властивостей та визначення придатності води до споживання з метою збереження та зміцнення здоров’я людини. 
Заняття 3.
Тема: Врожаї без грунту – міф чи реальність ?

Ознайомлення з методикою вирощування рослин на поживних середовищах. Промислова гідропоніка, перспективи її розвитку.
Мета: ознайомити учнів з методикою вирощування рослин на поживних 

            середовищах; формувати поняття промислової  гідропоніки, 

            розкривати перспективи та можливості її розвитку, показати вплив хімічних 

            елементів на ріст та розвиток рослин; формувати в   учнів  навики  

             виготовлення поживних середовищ оптимального складу для                                                                                       

            вирощування кімнатних рослин. 
План заняття
1. Поняття про вегетаційний метод.

2. Промислова гідропоніка, перспективи її розвитку.

3. «Рослинна лікарня». Діагностика захворювань рослин.

Довідковий матеріал

1. Поняття про вегетаційний метод. 
   Наприкінці XIX ст. Бусенго, Кноп, Тімірязєв пребували у пошуках оптимального складу поживного середовища.

   В 1873 р., в Нижньому Новгороді на першій всеукраїнській виставці промисловості і с/г з ініціативи К.А.Тімірязєва перед глядачами з’явилась невелика скляна будівля, де у звичайних скляних банках буйно росли відомі всім кукурудза, гречка, соняшник та інші культури (Див. мал.1). Дехто вирішив, що це чаклунство, інші вважали шахрайством, якимсь фокусом. Постало питання: «Врожай без грунту – міф чи реальність?»
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Мал. 1 Вегетаційний будиночок, збудований з ініціативи К.А. Тімірязєва.          
Вегетаційний метод, як казав Тімірязєв, зовсім не знищує дослідів в полі, та має ряд переваг:

· штучне створення сприятливих умов дає змогу виростити 5-6 врожаїв на рік;
· не доводиться боротися з буряками, обробляти грунт та впроваджувати трудомісткі процеси;

· врожайність у 3-4 рази вища, ніж у грунті.

2. Промислова гідропоніка та перспективи її розвитку. 
Промислова гідропоніка в перекладі з грецької, означає «води робота».

Професор Каліфорнійського університету Герікс – застосував вегетаційний метод у промислових масштабах. Здивуванню не було меж : із піддослідних помідор з кожного квадратного метра зняли у 5 раз більше плодів, ніж одержали в грунті. (див. мал. 2. Обладнання вегетаційних ванн для промислової гідропоніки).    
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Мал. 2. Обладнання вегетаційних ванн для промислової гідропоніки.

        Потрапивши в свій час, на «Київську овочеву фабрику» перед нами розкриваються безмежні людські можливості : Арка, обабіч якої цвітуть квіти, веде на територію фабрики, що являє собою скляні тисячометрові будівлі теплиць, де панує тиша й безгоміння. Проминаєш помідори, огірки, ліс троянд. Що це ? В  сітках, мов дитинчата в колисках, висять кругленькі пузаті кавуни. Поряд в іншому приміщенні – запашні дині. А все – завдяки доброму доглядові керуванні живленням.

        Можливо лише небагато часу, як ми побачимо корисні людям рослини навіть на дахах будинків. Дахи замість заліза покривають склом або плівкою  і поставлять обладнання гідрополіки. А чому б і ні ?

3. «Рослинна лікарня». Діагностика захворювань рослин.

Важливо знати що…

Вегетаційний метод вирощування рослин дає широкі можливості для детального вивчення їх стану при недостатньому чи надмірному постачанню поживними речовинами.

Методи діагностики:

· візуальний
· хімічний (листова і тканинна діагностика)

«Рослинна лікарня»

На що «скаржаться» рослини?
(Рольова гра)
 Симптоми захворювання. Листки жовкнуть, буріють і опадають, стебла стають жорсткими, а потім тоншають, знищується кількість квітів, знижується врожайність.
Висновок експерта: Рослині потрібен азот. 

Симптоми захворювання. Рослини невеличкі на зріст, мають коротенькі пагони. Листя набуває темно-зеленого кольору, а пізніше – фіолетово-червоного. На верхніх краях з’являються жовтувато-бурі, а надалі коричневі плями, внаслідок чого листки сохнуть і гинуть. Цвітіння та визрівання плодів затримується.
 Висновок експерта: рослині не вистачає фосфору. 
Симптоми захворювання. Листя рослини синювато-зелене. З країв з’являються опіки у вигляді побуріння, які далі стають сіро коричневими і розповсюджуються між  жилками вглиб листя. Листкові пластинки закручуються вгору або вниз і мають вигляд обшарпаних. Листя зморщується і всихають.

Висновок експерта: рослині потрібен калій.
Симптоми захворювання. Рослина блідне, втрачає свій природній зелений колір. Деякі листки в’януть і опадають навіть зеленими.

Висновок експерта: нестача магнію

Симптоми захворювання. Верхні листки бліднуть, з’являються біло-зелені, сірі або червонуваті плями. Через деякий час листки повністю втрачають колір і зеленими залишаються тільки гілки. Рослина стає жовтуватою або коричневою, листки скручуються.

Висновок експерта: у рослини дефіцит марганцю.

В лабораторних умовах теж можна приготувати поживні суміші для дослідження росту і розвитку кімнатних рослин вегетаційним способом. Подані нижче класичні суміші призначені для вирощування рослин у кімнатах а також з успіхом використовуються у багатьох господарствах різних країн.

Рецепт №1

Суміш Гельрігеля для водних культур.

Кальцій азотнокислий, безв. – 0,492 мг/л; калій фосфорнокислий – 0,136 мг/л; магній сірчанокислий, безв. – 0,060 мг/л; калій хлористий – 0,075 мг/л; залізо хлорне – 0,025 мг/л; борна кислота – 0,5 мг/л; марганцевокислий калій – 1,5 мг/л; мідь сірчанокисла – 0,125 мг/л; цинк сірчанокислий – 0,5 мг/л.


Розчин підтримує рН від 4 до 7.

Рецепт №2

Суміш Прянишникова.


Амоній азотнокислий – 0,240 г/л; калій хлористий – 0,160 г/л; кальцій фосфорнокислий – 0,172 г/л. 


Розчин мікроелементів той самий що і для розчину №1. Він має досить постійний рН 6,5.
Рецепт №3


Кальцій азотнокислий – 0,656 г/л; амоній сірчанокислий – 0,132 г/л; калій фосфорнокислий – 0,272 г/л; калій сірчанокислий – 0,174 г/л; магній сірчанокислий – 0,120 г/л.


Суміш спеціально розроблена співробітниками інституту Академії наук для юннатів. Вона має постійний рН 5, який дуже мало змінюється на протязі розвитку рослин. Може бути застосована для проведення дослідів у кімнатах.

Висновки: Вегетаційний метод – спосіб вирощування рослин на поживних середовищах при дотриманні вимог оптимального складу певних хімічних речовин у розчині. Знання про вплив мікро- та макроелементів на рослини використовуються для діагностики та попередження їх захворювань, а також впровадження технології промислової гідропоніки.
Заняття 4
Кров – ріка життя

(з народу)

Тема: Кров – внутрішнє рідинне середовище організму.
           Практична робота №2. Виготовлення фізіологічного розчину 

           ізотонічного розчину крові.

Мета: сформувати в учнів уявлення про кров як рідинне середовище 
            організму, вивчити та пояснити її хімічний склад; вдосконалювати 
            навички та вміння обчислювати масу речовини і розчинника за 
            масовою часткою розчиненої речовини; закріпити практичні вміння 
             при виготовленні фізіологічного розчину, ізотонічного розчину крові,  

             усвідомлювати значущість його застосування у клінічній практиці.

                                                               План заняття
1. Поняття про гомеостаз.

2. Хімічний склад крові.
3. Склад фізіологічного  розчину. 

     Практична робота №2. Виготовлення фізіологічного розчину ізотонічного розчину крові.

Довідковий матеріал
1. Поняття про гомеостаз.
        Складові внутрішнього рідкого середовища організму: кров, лімфа, тканинна рідина. Гомеостаз – сукупність процесів, що підтримують або відновлюють відносну сталість умов, життєдіяльності клітин у внутрішньому середовищі.

         Життєдіяльність клітин забезпечується тільки у рідкому середовищі. Адже процеси дифузії, за допомогою яких відбувається обмін речовин між клітинами та середовищем, що їх оточує, краще перебігають у рідинах.

2. Хімічний склад крові.
	                                                             Хімічний склад   крові

	Плазма (55-60 %)
	Форменні елементи (40-45 % ) 

	
	Еритроцити
	Лейкоцити
	Тромбоцити

	90-91 % - вода
	Наявний йон Fe²+, (входить до складу гемоглобіну), відіграє важливу роль у зв’язуванні кисню та забезпеченні ним клітин живих організмів.
	Виконують захисну функцію, беруть участь у формуванні імунітету.
	Наявний йон Са²+, за участю якого регулюється зсідання крові.

	7-8 % - білки
	
	
	

	0,12 % - вуглеводи
	
	
	

	0,7-0,8 % - жири
	
	
	

	0,9 %  - неорганічні речовини
	
	
	


            До мінеральних речовин плазми відносять солі Na, Са, К, тощо. Співвідношення і концентрація йонів цих елементів відіграють важливу роль у життєдіяльності організму. В клінічній практиці використовуються розчини, які за осмотичною активністю (для людини – 0,9%  NaCl) а іноді за своїм кількісним і  якісним складом відповідають плазмі.
3.Склад фізіологічного розчину.

Водний розчин солей, зокрема натрію хлориду, концентрація якого дорівнює 0,9 % називають фізіологічним розчином. Він підтримується на сталому рівні. Його використовують в медицині для поповнення об’єму крові в організмі у разі значних крововтрат і відсутності для переживання крові відповідної групи.
                                                 Практична робота № 2.
Тема: Виготовлення фізіологічного розчину, ізотопохімічного розчину крові.

Мета: Вдосконалювати навички та вміння обчислювати масу речовини та 
          розчинника за масовою часткою розчиненої речовини, закріпити практичні 
          вміння при виготовленні фізіологічного розчину ізотонічного розчину крові.

Хід роботи
Завдання: Приготуйте 200 г.  фізіологічного розчину з масовою часткою натрій  

                   хлориду 0,9 %.

Послідовність дій:
1. Обчислення маси солі та води, які треба взяти для приготування розчину.
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Дано:


m р-ну = 200 г
  W = m р-р/m р-ну
WNaCl = 0,9% або 0,009
  m р-р = W  ۰m р-ну

  m (NaCl) = 0, 009 ۰ 200г = 1,8г
Знайти:
  m (Н2О) = m р-ну - m (NaCl)
m (NaCl) - ? 
  m (Н2О) = 200г – 1,8г = 198,2г
m (Н2О) - ? 
 Оскільки ρ (Н2О) = 1 г/мл, то m (Н2О) = V (Н2О)
                                                 V (Н2О) = 198,2 мл
Отже, для приготування фізіологічного розчину необхідно взяти 

1,8 г солі та  долити 198,2 мл води.

Відповідь: 1,8 г солі, 198,2 мл води.

2. Зважування на терезах необхідної маси кухонної солі (1,8 г.)

3. Вимірювання мірним циліндром потрібного об’єму дистильованої води (198,2 мл)

4.Переміщування вмісту колби до повного розчинення солі.

5. Виготовлення етикетки із наведенням формули речовини, її масової частки та об’єму розчину.
Висновки: Кров є складовою внутрішнього рідинного середовища організму, в якому відбувається обмін речовин, підтримання гомеостазу та забезпечення умов життєдіяльності організму людини. Для поповнення крововтрат у медичній практиці застосовують фізіологічний розчин – 0,9% розчин солі, ізотонічний розчину крові.     

  Заняття 5 
Тема: Розв’язування розрахункових задач. Ознайомлення з методикою 
            приготування лікарських препаратів в лабораторії аптеки.

Мета: удосконалювати навички розв’язування розрахункових задач на 

           обчислення масової частки речовини в розчині та знаходження маси 

           речовин і розчинника за масовою часткою розчиненої речовини; 

           усвідомити значення цих вмінь та їх застосування в медичній практиці 

           при виготовленні лікарських препаратів.

Хід заняття


В медичній практиці дуже широко використовується розчини, які готують в лабораторіях при аптеках та застосовуються з лікувальною метою для надання першої медичної допомоги при пораненнях, опіках, отруєнні токсичними речовинами. Удосконалюючи навички розв’язування задач на обчислення масової частки речовини в розчині та знаходження маси речовин та розчинника за масовою часткою розчиненої речовини, в ході розв’язування експериментальних задач медичного змісту допомагають учням краще зрозуміти роль і значення хімії у повсякденному житті й фізіологічних процесах людини, важливість надання тих чи інших видів першої медичної допомоги, обрати певну стратегію поведінки у нестандартних ситуаціях.

Приклади задач:
Дезінфікуючі засоби у медичній практиці.
Задача 1. 40% розчин формальдегіду (формалін) – застосовується для дезінфекції у медичній практиці. 0,5-1%-м розчину обробляють хірургічні інструменти, руки хірургів.

· Які маси формаліну і води необхідно взяти для приготування 200г 0,5%-го розчину формальдегіду. (2,5г; 197,5г)

Задача 2. В 1867 р. Джордж Лістер вперше застосував розчин фенолу в ролі антисептичного засобу; дезінфікуючі властивості якого ґрунтуються на його здатності зсідати білки. У наш час його застосовують обмежено у зв’язку з токсичністю фенолу, лише для зовнішнього використання у вигляді 3-5%-го розчину для дезінфекції лікарських інструментів. 

· Обчисліть масу фенолу та об’єм води, необхідні для приготування 500г розчину (W= 5%). (25г; 475мл)
Задача 3. Для знезараження посуду у лікарнях використовують водний розчин хлорного вапна (W= 0,2%). 

· Обчисліть які об’єми розчину хлорного вапна (W= 0,1%) та води необхідно взяти для приготування 1л розчину хлорного вапна (W= 0,2%). (0,02л; 0,98л)
Лікувальні засоби при захворюваннях органів травної системи

Задача 4. Для успішної дії ферментів, що розщеплюють поживні речовини, концентрація HCl у шлунку має бути близько 10-2 моль/л. Підвищена кислотність (10-1моль/л) може викликати захворювання гастрит. Для зменшення кислотності використовують медичні препарати, один з них «Rennie». До складу однієї пігулки цього препарату входить 680мг CaCO3 та 80мг MgCO3. 
· Скільки пігулок необхідно прийняти хворому для зменшення кислотності з 
     10-1моль/л до 10-2моль/л, якщо шлунок містить 0,3л рідини. (1,7 ( ≈ 2) пігулки)
Задача 5. При отруєнні сполуками Плюмбуму постраждалому дають випити теплий розчин Na2SO4 з розрахунку 10г солі на 100г води або розчин MgSO4  такоїж концентрації. 

· Обґрунтуйте доцільність таких дій, обчисліть масову частку солі у зазначеному розчині. (Na2SO4 та MgSO4 зв’язують йони Pb2+ за рівнянням: Pb2+ + SO42- → PbSO4↓; W(солі) = 9,1%)
Засоби першої допомоги при хімічних опіках
Задача 6. При опіках шкіри кислотами необхідно промити уражене місце великою кількістю холодної проточної води та обробити нейтралізуючим розчином питної соди (W = 5-10%).
· Яку масу натрій гідрокарбонату та об’єм води необхідно взяти для приготування розчину питної соди (W = 5%) масою 280г. Чому не рекомендують для змивання кислоти використовувати мило? (14г; 266мл. Вищі карбонові кислоти, що входять до складу мила створюють на поверхні шкіри плівку, яка заважає нейтралізації кислоти.)
Задача 7. При опіках лугами уражену ділянку тіла промивають великою кількістю води та обробляють нейтралізуючим розчином лимонної кислоти (1/3 чайної ложки на склянку води).
· Яку кількість чайних ложок необхідно додати до 1л води, щоб одержати такий нейтралізуючий розчин. Яка масова частка кислоти в розчині, якщо 1 чайна ложка вміщує 8г лимонної кислоти а склянка – 250мл води? (11/3 чайної ложки; W(кислоти) = 1%).
Задача 8. При опіках гарячим предметом або гарячою водою необхідно обробити уражену ділянку тіла свіжо виготовленим розчином калій перманганатом (W = 2-3%).

· Яку кількість солі та об’єм води необхідно взяти для приготування 500г такого розчину (W = 2%). Використовуючи знання з хімії, обґрунтуйте доцільність застосування даного розчину. (10г; 490мл. У присутності органічних речовин KMnO4 легко розкладається за рівнянням: 2KMnO4 →K2MnO4+MnO2 +O2↑
    Вільний кисень, що виділяється, має протимікробну дію).
Висновки: Приготування розчинів в медичній практиці, що використовуються з лікувальною метою чи для надання першої медичної допомоги при опіках, отруєнні токсичними речовинами вимагають вмінь та навичок розв’язування розрахункових задач з використанням масової частки розчиненої речовини. Доцільність застосування хімічних речовин в медичній практиці обумовлюються їх властивостями.
Заняття 6
Екскурсія до місцевої хіміко-біологічної лабораторії.

Мета : ознайомити учнів з методикою діагностування захворювань на основі 
            біохімічного дослідження крові, сечі; показати значимість якісного 
            аналізу для отримання важливого показника стану здоров’я організму 

            людини.

Хід екскурсії
1. Діагноз – перший крок лікування захворювання.

При встановлення діагнозу для оцінки стану  хворого використовуються дані глибокого аналізу крові, сечі. У лаборанта немає права на помилку, адже від його результатів залежатиме вибір правильного методу лікування та подальшого одужання пацієнта.

         Склад крові є важливою характеристикою стану організму. За результатами аналізу крові можна визначити кількість формених елементів, вміст гемоглобіну, концентрацію глюкози та вміст інших речовин у крові, швидкість осідання еритроцитів (ШОЕ).

         Під час аналізу крові встановлюють лейкоцитарну формулу, яка показує процентне співвідношення між окремими видами лейкоцитів (нейтрофіли, еозинофіли, базофіли, лімфоцити, моноцити) . Зміни у ній можуть свідчити про певні захворювання організму людини, адже відомо ,що кількість лейкоцитів у крові підвищується при інфекційних захворюваннях і є показником їхньої тяжкості.

2. Розшифрування даних аналізу (за допомогою лікаря).
За результатами клінічної лабораторії на основі загального біохімічного аналізу крові лікар робить висновок про стан здоров’я пацієнта (Див. табл. 1 Дані загального аналізу крові здорової та хворої людини; табл. 2 Дані біохімічного аналізу крові).
Табл. 1 Дані загального аналізу крові здорової та хворої людини
	Загальний аналіз крові

	

	Здорової людини
	Хворої людини

	Гемоглобін – 130г/л

Еритроцити – 4۰1013/л

Лейкоцити – 5۰109/л
ШОЕ – 3 мм/год
	Гемоглобін – 100г/л

Еритроцити – 5۰1013/л

Лейкоцити – 15۰109/л
ШОЕ – 45 мм/год

	Висновок лікаря: норма
	Висновок лікаря: в організмі запальний процес


Табл.. 2 Дані біохімічного аналізу крові
	Біохімічний аналіз крові

	Здорової людини
	Хворої людини

	1. Білірубін загальний – 15,20

2. Сечовина – 4,52

3. Креатинін – 85,0

4. Білок загальний – 70,9г/л

5. Тімолова проба – 0,65год

АсАТ – 0,18

АлАТ – 0,43
	1. Білірубін загальний – 48,20

2. Сечовина – 3,37

3. Креатинін – 82,0

4. Білок загальний – 70,9г/л

5. Тімолова проба – 0,62год

АсАТ – 1,56

АлАТ – 0,43

	Висновок лікаря: норма
	Висновок лікаря: в організмі захворювання печінки 



Сеча, яка виводиться з організму -  це вторинна сеча. У ній міститься: сечовина, сечова кислота, аміак, сульфати, фосфати, натрій, калій тощо. За нормальної роботи нирок у вторинній сечі немає білка і глюкози. Їх поява там свідчить про порушення роботи нирок, хоч при надлишковому споживанні простих вуглеводів (більше 100г на воду) можлива поява глюкози в сечі і при здорових нирках. Аналіз сечі служить біохімічним показником фізіологічного стану організму (див. табл. 3 Дані загального аналізу сечі здорової та хворої людини).
Табл. 3 Дані загального аналізу сечі здорової та хворої людини
	Загальний аналіз сечі

	Здорової людини
	Хворої людини

	Питома вага – 100мл

Білок – відсутній

Цукор – не виявлено
	Питома вага – 100мл

Білок – 0,045г/л

Цукор – не виявлено

	Мікроскопія осаду

	Епітелій – 0-3 в полі зору

Еритроцити – 0-1 в полі зору

Лейкоцити – 0-4 в полі зору
Солі – поодинокі сліди
	Епітелій – 0-2 в полі зору

Еритроцити – 2-3 в полі зору

Лейкоцити – 35-40 в полі зору
Солі – поодинокі відкладення солей

	Висновок лікаря: норма
	Висновок лікаря: у пацієнта хворі нирки


Висновки: На основі біохімічного аналізу крові, сечі в медичній практиці роблять висновки про фізіологічний стан організму людини. Дані біохімічних показників використовуються для діагностування захворювань пацієнтів та вибору методів їх лікування.
Заняття 7
Тема:   Реакції йонного обміну. Значення йонів К+, Са²+, Fe²+ в обмінних 
             реакціях живих організмів.

Мета : вміти пояснювати суть реакцій йонного обміну, розкрити значення йонів в 
           обмінних   реакціях живих організмів К+, Са ²+, Fe²+ ; ознайомити учнів з 
           біогенними елементами, розглянути біологічну роль деяких елементів в 
           організмах на основі якісних та кількісних характеристик їх атомів; 
           пояснювати біохімічну суть реакцій йонного обміну в природі.
План заняття
1.Мінеральні речовини, їх роль у життєдіяльності організму.
2.Участь кальцію в захисних реакціях організму.

3. Особлива  роль Феруму у біологічних системах.
4. Характеристика Калію.

Довідковий матеріал.
1. Мінеральні речовини, їх роль у життєдіяльності організму.

   Хімічні елементи є досить поширеними як в живій так і неживій природі. У людському організмі виявлено понад 80 хімічних елементів. Усі клітини тваринних, рослинних організмів, а також мікроорганізмів подібні за хімічним складом, що свідчить про єдність органічного світу. Проте, елементний склад організмів та хімічний склад навколишнього середовища істотно відрізняються. Хімічні елементи , що входять до складу клітин і виконують певні біологічні функції, називають біогенними.
     В основі класифікації хімічних елементів, що містяться в клітині лежать два підходи :

          «хімічний» – за масовою часткою елемента

За % вмістом хімічні елементи поділяються на 

макроелементи – 10 – 20 % ( C,H,O,N, S,P, Na, Ca, K , Mg, Fe, Cl )
мікроелементи від 10-30 % ( В, Со, Сu, Мо, V, I, Br, Al,Cr)

ультрамікроелементи – 10 % ( Ra, Au, U, Hg, Ag)
         «біологічний» - за біологічним значенням .

За біологічним значенням виділяють такі групи :

1) елементи життя – О, С, Н, N, P, S.
На  О, С, Н, N- припадає 96 %. За висловлюванням Р.Шиллера : … 4 елементи зливаються в одне, дають життя й будують світ.

2) елементи, роль, значення яких для життєдіяльності організму відомі : 

      Na, Ca, K , Mg, Fe, Cl, Cu, Zn.

3) елементи роль яких до кінця не з’ясована , токсичні метали (U, Ra,Au,Hg,Cs)

      Хоча елементи життя – це неметали та підтримання нормальної життєдіяльності організмів зумовлене присутністю елементів металів у складі комплексах  ( координаційних) сполук, а також у вигляді йонів.

       Йони біогенних металів проявляють різні властивості, що визначаються їх положенням у періодичній системі Д.І.Менделєєва, типом електронної оболонки, розмірами радіуса, характером поляризації тощо. Більшість біологічно активних металів розташовані в середній частині першого великого періоду періодичної системи Д.І.Менделєєва.

       Розглянемо біологічну роль найважливіших елементів – металів : на прикладі 
( йонів К+, Са ²+, Fe²+, Na + , Mg ²+)
   У цитоплазмі клітин велика частина солей міститься у дисоційованому стані у вигляді катіонів і аніонів ( К+ ,Са ²+, Fe²+, Na+,  Cl ˉ, HCO3ˉ  та інші.)
     Вміст у клітині катіонів має важливе значення для її функціонування. Від концентрації солей залежить надходження води у клітину, бо клітинна мембрана проникна для молекул води ’ непроникна для багатьох великих молекул та іонів. Якщо в навколишньому середовищі міститься менша кількість йонів, ніж в цитоплазмі клітини, то відбувається надходження води в клітину до вирівнювання концентрації солей (осмос). Наявність солей в цитоплазмі визначає здатність підтримувати РН на сталому рівні.
2. Участь кальцію в захисних реакціях організму.

   Йони Кальцію виконують регулювальну роль у багатьох фізіологічних процесах, зокрема в нервових реакціях, м’язовому скороченні, згортанні крові.
      Са²+ - надзвичайно важливий йон, без участі якого неможливе зсідання крові.
      Механізм зсідання крові – складний ферментативний процес, в якому можна виділити три основні етапи :

1. Перша реакція пов’язана з руйнуванням тромбоцитів і утворенням тромбопластину.

2. Під час другої реакції фермент тромбопластин каталізує перетворення  протромбіну на тромбін. Даний етап можливий лише за наявності йонів кальцію - Са²+.
Тому якщо хімічно зв’язати кальцій цитратом натрію, введеним у кров, то її зсідання не відбудеться.

3. Тромбін каталізує перетворення фібриногену у фібрин

                                                Ушкоджуючий фактор    

                1. Тромбоцити                                              Тромбопластин

                                               Тромбопластин, Са²+     

                2. Протромбін                                               Тромбін
                                                   Тромбін, Са²+                  

                3. Фібриноген                                               Фібрин
   У крові близько половини Кальцію пов’язано з білком, решта – це йони Кальцію. На кількість йонізованого кальцію впливають, одного боку, вітамін D і чинники, від яких залежить всмоктування, а з іншого – паратиреоїдний гормон, оскільки обидві ці речовини регулюють як швидкість відкладення Кальцію в кістковій тканині, так і його мобілізацію , тобто вимивання з кісток. 
3. Особлива  роль Феруму у біологічних системах.
  У біологічних системах Ферум  пов’язаний  з органічними речовинами. У міоглобіні і гемоглобіні вбудовані йони Fe²+  у каталазах і оксидазах (ферментах) – Fe3+  . у цитохромах Ферум по черзі переходить з одного валентного стану в інший.  
   Йон Fe ²+ входить до складу гемоглобіну. Гемоглобін – червоний пігмент крові людини, хребетних і деяких безхребетних тварин. Містить білок (глобін) і ферумпорфирин (гем).  На одну молекулу глобіну припадає 4 геми, а кожен гем містить атом Феруму. Гемоглобін переносить кисень від органів дихання до тканини і вуглекислий газ – від тканин до дихальних органів. Ступінь окиснення йону Феруму не змінюється в результаті з’єднання комплексу киснем, при цьому утворюється оксигемоглобін. 
   Цитохроми (дихальні ферменти) – складні білки, що переносять у клітинах електрони і Гідроген (у результаті зворотної зміни валентності атома Феруму в гемі) від органічних речовин, що окиснюються, до молекулярного кисню.  При цьому утворюються багата енергією сполука – аденозин трифосфат (АТФ).

   Загальний вміст Феруму у тілі дорослої людини коливається від 4 до 7г. Добова потреба в ньому  становить 5 – 10 мг.  В організм Ферум надходить з їжею . Найвищий вміст Феруму в таких продуктах харчування – гречці, м’ясі, яблуках, шоколаді, сої, халві. Організм засвоює  тільки 10 – 20% Феруму від добової потреби, цей процес гальмується за рахунок утворення важкорозчинних сполук Феруму з фосфатами, карбонатами, жирними кислотами. Зате цукор і аскорбінова кислота підвищують засвоєння Феруму.

   Недостатня кількість Феруму в організмі призводить до розвитку анемії (недокрів’я), що характеризується зниженням вмісту гемоглобіну в крові. Крім того порушується і функція травних залоз, нервової системи, м’язового апарату. Цього можна уникнути, приймаючи спеціальні лікарські припарати , а також збільшуючи в харчовому раціоні, наприклад, вміст гречки і яблук.   
     4.  Характеристика Калію

   Йони калію регулюють білковий та вуглеводневий обмін, впливають на процеси фотосинтезу та росту рослин, активізують роботу ферментів, знижують в’язкість цитоплазми. Встановлено, що відкривання продихів листків на світлі пов’язано з нагромадженням йонів калію в клітинах – замикачах.

   В організмі людини Калій бере участь у генерації біопотенціалів, підтриманні осматичному тиску, вуглеводневому обміні, синтезі білків. Калій необхідний для нормального функціонування всіх м’язів, особливо серцевого; сприяє виділенню надлишкового натрію з клітин, тим самим позбавляє організм від надлишку води і усуває набряки. Слід відмітити, що концентрація йонів К+  та Nа+  в клітині та міжклітинній рідині різна.  Так, концентрація К+  в середині клітині дуже велика, а Nа+    - низька. І навпаки, в середовищі, що оточує клітину (крові, морській воді) дуже мало К+  та багато  Nа+   Наприклад у м’язових клітинах вміст Калію в 30 раз більший, ніж у крові, і навпаки, Натрію в 10 раз менший, ніж в оточуючому середовищі.  Доки клітина жива, ця різниця в концентрації К+  та Nа+  підтримується.
   Головна функція Калію – регулювання внутрішньоклітинного осмотичного тиску і підтримка кислотно-лужної рівноваги. Він також виконує важливу роль у проведенні нервового імпульсу  і в багатьох ферментних системах, у тому числі і в тих, які беруть участь у м’язовому скороченні. Калій поширений у природі і його багато в будь-якій їжі, так що спонтанно калієва недостатність виникнути не може . 
  Важливо знати, що …

  Основним джерелом мінеральних речовин є рослини. Наприклад, кальцію є багато в бобових ( квасоля, горох, боби, соя ) в капусті, помідорах, щавлі, яблуках, грушах, сливах, суницях; калію – в картоплі, столових буряках, абрикосах, сливах, винограді, гречці, кукурудзі ; феруму – у гречці, салаті, буряках, огірках, ячмені, яблуках. 

   Висновки:  Йони металів – учасники біохімічних процесів;  стимулюють та  

                       нормалізують обмін речовин в організмі, сприяють та нормалізують 
                       росту розвитку імунобіологічної активності організму, тривалості 
                      життя; беруть участь у кровотворенні, в окисно відновних процесах; 
                      стабілізують і активують ферменти (утворюють їх активні центри). 
                      Йони металів створюють різницю потенціалів біля поверхні клітинних 
                       мембран, чим забезпечують перебіг життєвих процесів у клітинах                         

                      живих організмів.
Заняття 8
Тема: Теорія «Роздільного харчування» Г.Шелтона. Науково – дослідне   

     обґрунтування його принципів. Практична робота №3. Складання  

     харчового раціону із врахуванням вимог роздільного харчування
Мета:  ознайомити учнів із теорією «Роздільного харчування» Г.Шелтона, вміти  

            обґрунтовувати на основі хіміко-біологічних досліджень її головні 

            принципи, формувати вміння робити логічні висновки при складанні 

    правил гігієни харчування,  враховуючи сумісність продуктів.

План заняття
1. Праці Герберта Шелтона – визнання західної та критика сучасної медицини.
2. Хімічна суть та принципи теорії роздільного харчування.

   Практична робота № 3. Складання харчового добового раціону із     

   врахуванням вимог роздільного харчування.
3. За і проти «Роздільного харчування».
Довідковий матеріал

                                               «Противники роздільного харчування не визнають
                                                 дії законів хімії, цим  самим ігнорують закони     

                                                природи».
                                                                         Герберт Шелтон
1.Праці Герберта Шелтона – визнання західної та критика сучасної медицини.

    Праці Г.Шелтона як доктора восьми медичних наук, дуже авторитетні. Ще за життя його праці на Міжнародному Конгресі лікарів в Римі у 1970 році були рекомендовані для застосування.  Лікар дослідник помер у віці 100 років, повний сил та енергії в автокатастрофі. Він писав: «Більше 40 років я вивчав проблеми харчування, вилікував багато тисяч людей тим, хто сумнівається скажу одне: спробуйте та переконайтеся самі.»

   На основі принципів теорії «Роздільного харчування» створена нова система оздоровлення людського організму, де головна роль відводилась харчуванню сумісними продуктами. Слідуючи цій системі, хворі люди самостійно без лікарств позбуваються не лише від хронічних захворювань, а й від лишніх 9 – 15 кілограмів. Марат Ігольніков, автор брошури «Здоровье без лекарств и долголетие без болезней» готував матеріали до друку з надією на те, що матері – господині, які ознайомляться з принципами теорії Г. Шелтона сміливо втілюватимуть її основні принципи в сімейному харчуванні і діти на кінець –  перестануть хворіти.

   На жаль,  в результаті наукового застою, офіційна медицина не визнає цей новний напрям в профілактиці захворювань, піддаючи його критиці.

   Тим не менш, кількість прихильників «Роздільного харчування» невпинно зростає, а водночас і здорових людей більшає.
2.Хімічна суть та принципи теорії роздільного харчування.

   Суть в тому, що для перетравлення білків і вуглеводів організму потрібні різні умови і різний час. Для розщеплення вуглеводів потрібне лужне середовище , для розщеплення білків – кисле. Обробка вуглеводів вимагає меншої кількості часу, ніж розщеплення білків. Тому, якщо ми одночасно їмо їжу, що містить багато білків і вуглеводів, то якість із цих речовин будуть засвоєні гірше. Неперетравлені залишки їжі, накопичуючись у товстій кишці й стають причиною низки захворювань: від головної болі до онкологічних. Так з дня в день, роками в організмі  накопичуються елементи неправильно вжитих обідів, сніданків, які попадаючи в кров отруюють людину. Шлунковий сік, що виділяється при змішаному харчуванні містить надлишковий вміст хлоридної кислоти. В результаті реакції нейтралізації утворюється сіль NaCl, яка із надлишком кислоти (HCl) роз’їдає ніжну слизову оболонку шлунку, дванадцятипалої кишки, а це в свою чергу призводить до гастритів, язв та інших захворювань.

                       HCl  +  NaOH  =  NaCl  +  H2O
   За теорією роздільного харчування, продукти, багаті білками і продукти, багаті вуглеводами слід споживати не одночасно, а з інтервалом не меншще ніж 2 години. Це дуже важливо для забезпечення нормальної роботи органів травлення і обміну речовин.

Практична робота № 3
Тема: Складання харчового добового раціону із  врахуванням вимог   

           роздільного харчування.
 Мета: навчити учнів складати меню харчового добового раціону із врахуванням  
              вимог   роздільного   харчування   та хімічної сумісності продуктів з метою 

             оздоровлення  та   попередження   кишково – шлункових         захворювань 

             людського організму.

Хід роботи
Довідковий матеріал
 Залежно від природи походження, продукти харчування поділені на групи.(див. схема 1. Харчові продукти та їх сумісність.)
Схема 1. Харчові продукти та їх сумісність.

Несумісні

продукти 
                                     ↔ сумісні  ↔                            ↔сумісні↔                                                                                                                    

  -м'ясо                                                    -зелень                                          -рис

 -насіння                                             -вершкове масло                             -крупи     
   -риба                                                    - сметана                              -макаронні вироби            
    -яйця                                        -жирний домашній сир                        -картопля                                                    

   -нежирні                                              -сухофрукти 
-хліб
кисломолочні продукти                   -овочі і фрукти                              -цукор    
    -боби                                               -тваринні жири                             -банани                                                        

   -горіхи                                                                                                       -мед                                                                                                               

   Молоко, диня – виділені в окрему групу і їх можна споживати як окремий самостійний продукт.

   Характерною особливістю нейтральних продуктів є те, що їх можна споживати і разом з продуктами, багатими білками, і з продуктами, багатими вуглеводами. Бажано, щоб свіжі овочі і фрукти становили більше половини продуктів денного раціону
Завдання 1.   Користуючись  даними схеми «Харчові продукти та їх сумісність», 
                     складіть меню свого харчового добового раціону із врахуванням вимог 
                     роздільного харчування та «хімічної» сумісності продуктів. 
«Знати, щоб не хворіти».
 Невиліковних недуг немає, а є невиліковні люди, 
                                                            у яких відсутній розум для усвідомлення законів     

                                                            природи про корисну і шкідливу їжу.

 К.Джеффрі.
Попри все : осуд та успіх, критику та визнання з точки зору хіміка «Правила гігієни харчування» розроблені за методикою теорії «Роздільного харчування» мають право на існування. Адже вони ґрунтуються на численних дослідженнях вчених медиків багатьох країн, врешті решт вони ґрунтуються на законах природи та законах хімії. Правила гігієни харчування
( за методикою теорії «Роздільного харчування»)
1. Їжте кислоти і крохмаль у різний час ( або кислоти за 15 – 30 хвилин до їжі) ;

2. Не споживайте  білки і вуглеводи одночасно;

3. Їжте лише один вид концентрованої білкової їжі за один прийом;

4. Їжте білки і кислоти в різний час;

5. Цукри та солодку їжу споживайте окремо від  інших продуктів.
  Завдання 2. На основі принципів «Раціонального харчування», обґрунтуйте  
                       правила гігієни харчування, подані вище.
3.За і проти «Роздільного харчування».
   Свідченням успіху впровадження системи оздоровлення , заснованої на принципах «Роздільного харчування» - це сотні й тисячі людей, які позбавились тяжких недуг і лишніх кілограмів.
   Та все ж таки,  сучасна медицина теорії Г.Шелтона не  визнає. Отже вразливі місця роздільного харчування існують:
· в природі не існує чистої білкової чи вуглеводної їжі, здебільшого це комбіновані продукти. Адже м'ясо теж містить певну кількість вуглеводів, а в картоплі є білки;
· з погляду фізіології, смак приготовленої страви набагато важливіший для здоров’я, ніж її біологічний склад. Апетитна запіканка з м’ясом засвоюється краще, ніж просто відварне м'ясо та картопля на парі;
· деякі лікарі вважають, що роздільне харчування – це вимушене порушення нормального травлення. Якщо довший час дотримуватися правил «Роздільного харчування», то органи травлення просто «розучаться» справлятися з варениками і бутербродами.

До того ж не можна нехтувати задоволенням від їжі, що саме по собі є могутнім   антидепресантом.

Тож перед нами вибір: «здоров’я чи вареники ?
Висновки: Теорія «Раціонального харчування» є науково обґрунтованою , має 
                   право на існування, оскільки опирається на закони хімії та закони 

                   природи. Зважаючи на всі за і проти даної теорії, з метою збереження 

                   здоров’я та попередження  кишково-шлункових захворювань, необхідні                                     

                   знання про хімічну сумісність продуктів та вміння складати харчовий 

                   раціон, враховуючи принципи теорії Герберта Шелтона.  
   Заняття 9
Тема: Окисно – відновні процеси в природі ( на клітинному рівні живих 
          організмів). АТФ як результат протікання та енергетична скарбниця 
           живих організмів. Хімічна  енергія та харчування. Енергетична цінність 
           продуктів.

Мета :  навчити учнів характеризувати процеси окиснення та відновлення, 

            оцінювати результативність їх перебігу та значення в природі, пояснювати 

            результат протікання окисно – відновних реакцій ( АТФ) для забезпечення 

            енергією живих організмів; вдосконалювати навички складання окисно – 

            відновних  рівнянь;  встановлювати взаємозв’язки між енергетичною  

            цінністю продуктів та хімічною енергією харчування.
                                 План заняття
1.Окисно – відновні процеси в природі.
2.Обмін речовин та енергії АТФ як результат протікання  та енергетична скарбниця живих організмів.

3.Хімічна енергія та харчування. Енергетична цінність продуктів.

    (Розв’язування задач)
Довідковий матеріал
1.Окисно – відновні процеси в природі. (див Схема 1 Окисно- відновні процеси.)
Окисно – відновні процеси

 Процес                                                   Процес                                         Процес

дихання                                             фотосинтезу                                     дихання

у тварин                                                у рослин                                        у людини

   Із схеми видно, провідна, без сумніву, планетарна роль рослин, за словами Тімірязєва саме і полягає у забезпеченні такого важливого процесу як дихання всіх живих організмів шляхом перетворення неорганічних речовин (CO2 + H2O) на органічні та кисень (C6H12O6 + O2) за участю енергії Сонця.

   Процес фотосинтезу виражається таким сумарним рівнянням.

6 CO2 + 6 H2O → һν C6H12O6 +6O2

   Фотосинтез має велике значення для існування біосфери. Зелені рослини при фотосинтезі щорічно вносять до складу органічних речовин близько 170 млр. т. вуглецю, сприяють  поновленню кисню  атмосфери приблизно за 2 тис. років і всього  вуглекислого газу за 300 років.
   В основі цього складного і багатоступінчастого процесу лежать світлова і темнова стадії  (див.схема 2. Схема фотосинтезу.)  

Схема 2. Схема фотосинтезу.
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Світлова фаза здійснюється в кількох напрямках:

1.Перетворення енергії електронів на енергію АТФ:

    НДФ  +  Ф  +  Енергія → АТФ

2.Процес фотолізу води:

H2O → Hֿ   + OHֿ
4OHֿ → 2H2O  + O2 + 4еֿ  

3. Відновлення універсального біологічного переносника водню НАДФ.
   Таким чином, для світлової стадії фотосинтезу характерне перетворення енергії –збудження електронів хлорофілу → фотоліз води → утворення АТФ; відновлення НАДФ.

   Темнова фаза  відбувається без участі світла. 

   За наявності CO2  і сполук та енергії АТФ, через ряд послідовних реакцій за участю специфічних ферментів утворюються різноманітні сполуки, серед яких перше місце посідають вуглеводи.

   У вивченні ролі світла і хлорофілу в процесі фотосинтезу великий внесок зробив видатний російський вчений К.А.Тімірязєв. Він довів, що зелені рослини відіграють космічну роль завдяки здатності засвоювати сонячну енергію. Ця енергія акумульована в  органічних речовинах, використовується всіма живими організмами нашої планети.

   Безперечно такими життєво важливими процесами як дихання і травлення людина зобов’язана рослинам, зокрема їх фотосинтезуючій здатності. 

2.Обмін речовин та енергії АТФ як результат протікання  та енергетична скарбниця живих організмів.

 Отже в основі безперервного взаємозв’язку:

Рослина - постачальник
↓Біохімічні ↑

процеси
людина – споживач
лежать складні біохімічні процеси.                                                                                                           

   Живий організм, без сумніву, – біохімічна лабораторія, діяльність якої – чітка та взаємоузгоджена.
   Комплекс біохімічних та фізіологічних процесів які забезпечують життєдіяльність організмів у тісному взаємозв’язку  з навколишнім середовищем лежать в основі специфічної властивості живої матерії - обміну речовин (див. схема 3. Обмін речовин).

   Біохімічні процеси, які вивчаються на рівні тканин і клітин, охоплюють хімічні перетворення і видозміни структур білків, жирів, вуглеводів, що надходять в організм у вигляді їжі. Всі ці процеси відбуваються за участю великої кількості ферментів, які забезпечують певну послідовність обмінних реакцій у часі, місце і швидкість їх перебігу.

Схема 3. Обмін речовин
                                                                                                     Розщеплення складних
       Енергія                                                                                      речовин на прості

                    ↓                                                                                                        ↓

          Асиміляція                  ←     Обмін речовин    →                     Дисиміляція                                                               
 (ендотермічний процес)                                                             (екзотермічний процес)

                   ↓                                                                                                           ↓

    Утворення складних                                                                                Енергія
     речовин з простих    

     Реакції, які відбуваються при асиміляції та дисиміляції, хоча і протилежні 

процеси, в  живих організмах тісно взаємозв’язані і невіддільні одні від одних, становлячи два боки єдиного обміну речовин.

   Найбільша цінність енергетичного обміну полягає в тому, що кінцевим 

результатом його протікання є синтез АТФ – своєрідної енергетичної скарбниці живого організму. (див. схема 4. Синтез)

Схема 4. Синтез АТФ.
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3.Хімічна енергія та харчування. Енергетична цінність продуктів.

    Усім живим організмам, у тому числі й людині, для життєдіяльності клітин,

тканин і вцілому усього організму, потрібна енергія. Джерелом енергії в організмі є енергія, що вивільняється під час розщеплення жирів, вуглеводів і білків. Поживні речовини мають певне функціональне призначення: вуглеводи, жири є джерелом енергії, білки -  будівельним матеріалом, вітаміни – регулюють обмін речовин.

   Якщо підрахувати кількість енергії, що надходить до організму людини з продуктами харчування, і кількість енергії, яку людина втрачає в процесі життєдіяльності, то ці величини будуть одинакові. Це свідчить про те, що для організму людини поширюється закон збереження енергії , згідно з яким енергія не виникає з нічого і не зникає безслідно, а лише перетворюється з одного виду на інші.  Так, електрична енергія нервового імпульсу, хімічна енергія окиснення органічних речовин, механічна енергія скорочення м’язів –  усі ці види енергії й забезпечують взаємоузгоджену життєдіяльність організму.

   Речовини,  які споживаються з їжею володіють певною енергетичною цінністю, в результаті розщеплення яких звільняється потрібна кількість енергії.  Так , при окисненні 1г білка, чи вуглеводів вивільняється  - 17,2 кДж (72 ккал) енергії, а 1г жиру аж 39,1 кДж (164ккал).   

   За енергетичною цінністю поживні речовини розподіляються так :                                                                                                       
                      білки – 14%,                жири – 30%  ,      вуглеводи – 56% .          

  За функціональним значенням поживні речовини теж відрізняються.   (див. таблиця 1.  Функціональне значення для організму білків, жирів і вуглеводів.) 
Таблиця 1.  Функціональне значення для організму та добова потреба в  білках,  

                                              жирах і вуглеводах.
	Органічні речовини
	Функції в організмі
	Джерело речовин та добова потреба організму

	Білки

	Будівельна, регуляторна, транспортна, захисна, енергетична – під час окиснення 1г білка вивільняється 17,2 кДж (або 72ккал) енергії
	Бобові рослини (квасоля, боби, горох, соя). Продукти тваринного походження: м’ясо, яйця, молоко, риба, ікра. 100-120г

	Вуглеводи
	Енергетична – під час окиснення 1г вуглеводів вивільняється 17,2 кДж (або 72ккал) енергії, запасаюча (глікоген)
	Зернові (хлібо-макаронні вироби), рис, картопля, овочі, фрукти. 400-500г

	Жири
	Енергетична – під час окиснення 1г жиру вивільняється 39,1 кДж (або 164ккал) енергії, запасаюча, теплоізоляційна, захисна.
	Олії (сояшникова, оливкова, кукурудзяна тощо)масло, сало. 60 – 80г. 


Важливо знати, що …  Харчовий раціон кожного з нас повинен бути індивідуальним, адже  потрібно враховувати вік, стать та різновид діяльністі кожної людини зокрема.   Для попередження надмірної маси необхідно враховувати енергетичну цінність продуктів та споживати їжу,відповідно до енергетичних затрат організму.
Розв’язування задач

(аналітичні задачі можна запропонувати за етикетками)

Задача 1.Визначте яка кількість енергії виділиться під час окислення 1 моль 
               глюкози і скільки кисню потрібно для цього.
	Дано:

ν (С6Н12О6) = 1 моль
	Відомо, що в результаті окиснення 1 г глюкози виділяється 17,2 кДж енергії.
ν  =  m / М ;       m = ν М ;    m (С6Н12О6) = 180 г / моль

m (С6Н12О6) = 1 моль  180 г/моль = 180 г

Реакція окиснення глюкози в м’язах:

1 г                                               17,2 кДж

С6Н12О6 + 6О2  = 6Н2О + 6СО2 + Q
180 г

Q = 180 г  х 17,2 кДж / 1 г = 3096 кДж

Знаходимо масу кисню, яка витрачається на процес окиснення

1 моль      Х моль

С6Н12О6 + 6О2  = 6Н2О + 6СО2 + Q
1 моль      6 моль

m (О2) = ν М       М(О2) = 32  г/ моль

Х = 6 моль     m (О2) = 6 моль х 32 г / моль = 192 г.

	  Q - ?

  M(O2) - ?
	


   Відповідь: виділиться 3096 кДЖ енергії, необхідно 192 г кисню.
Задача 2. Визначити енергетичну цінність 50 г пшеничного хліба, якщо білки в  

                 ньому становлять 5,7 %, жири 0,4 %, а вуглеводи – 56,0 %

	Дано:

m (хліба) = 50 г

W(білка) – 5,7 %

W(жирів) – 0,4 %

W(вуглеводів) – 56,0 %
	m (білків) = 50 г х 0,0,057 = 2,85  г

m (жирів) = 50 г х 0,004 % = 0,2 г

m вуглеводів) = 30 г х 0,56 = 28 г 

   Відомо, при окисленні 1 г білків та вуглеводів вивільняється 17,2 кДж енергії

   Отже енергетична цінність білків та вуглеводів становить:

 (2 г х 85 г + 28 г) х 17,2 кДж = 53062 кДж

   При окисленні 1 г жирів утворюється 39,1 кДж енергії

   Енергетична цінність 0,2 г становить відповідно 7,82 кДж.

   Загальна енергетична цінність 530,62 кДж + 7,82 кДж = 538,44 кДж.

	Знайти: 
 Енергетична цінність:

  білків - ?

  жирів - ?

  вуглеводів - ?
	


Відповідь: 538,4 кДж
Висновки: Процеси фотосинтезу, дихання рослин і тварин є прикладом окисно-
            відновних реакцій в природі. АТФ є результатом їх протікання та 
            енергетичною скарбницею живих організмів.Для підтримання 

            балансу між обмінними процесами організму, необхідно враховувати    

            функціональне значення білків, жирів, вуглеводів, енергетичну цінність 

            харчових продуктів, їх добові потреби при споживанні.
Заняття 10
Тема: Токсичність спиртів. Метаболізм етанолу і його вплив на організм 
           людини.

Мета:  ознайомити учнів зі згубним фізіологічним впливом спиртів на організм 
          людини, розглянути метаболізм етанолу; характеризувати можливості 
          відновлення балансу між синтезом  ацетальдегіду і його трансформацією як                                   

          умову лікування алкоголізму; виховувати в учнів  ціннісне ставлення до себе    

          з метою  збереження здоров'я шляхом обґрунтованої відмови від шкідливих 
          звичок.

План заняття
1. Історія виникнення алкоголю.
2. Механізм хімічної дії спиртів на людський організм

3. Метаболізм етанолу і його вплив на організм людини.
4.Біохімічна суть лікування алкоголізму.

5.Коли людина собі ворог.
Довідковий матеріал
   1.Історія виникнення алкоголю.

   Викрадач розуму – так іменують алкоголь із давніх часів. Про оп’яняючі властивості спиртних напоїв люди  дізналися не менше чим за 8000 років до нашої ери – із появою керамічного посуду, що дала можливість виготовлення алкогольних напоїв із меду, плодових соків і винограду.

      У середньовіччі в Західній Європі одержували міцні спиртні напої шляхом сублімації вина й інших цукристих  рідин, що бродять. Вперше цю операцію здійснив італійський чернець алхімік Валентіус. Спробувавши щойно отриманий продукт і прийшов в стан сильного  алкогольного сп’яніння, алхімік заявив, що він відкрив чудодійний еліксир, що робить старця молодим, стомленого бадьорим , сумуючого веселим. З тих пір, міцні алкогольні напої швидко поширилися по країнах світу, насамперед за рахунок промислового виробництва алкоголю з  дешевої сировини ( картоплі, відходів цукрового виробництва).  Однією з  темних плям минулого, сліди якого, ще збереглись в нас і до сьогодні є пияцтво й алкоголізм.

Важливо знати, що…   Проблема вжитку алкоголю дуже актуальна у наші дні. Зараз споживання спиртних напоїв у світі характеризується величезними цифрами. Від цього страждає все суспільство, під загрозу ставиться підростаюче покоління: діти, підлітки, молодь. Адже алкоголь особливо активно впливає на організм, що не сформувався, поступово руйнуючи його. Все це завдає великої шкоди суспільству, його культурним цінностям.
2. Механізм хімічної дії спиртів на людський організм 
      При систематичному вжитку алкоголю розвивається небезпечна хвороба – алкоголізм, але він виліковний, як і інші.
     Непомірне вживання алкогольних напоїв  призводить до виникнення алкоголізму – фізичної та психологічної залежності людини від винного спирту (етанолу C6H5OH ). За своїм хімічним механізмом алкоголізм являє собою окремий випадок наркотичної залежності, тобто порушення тих чи інших ланок обміну речовин. У малих дозах етанол постійно присутній в організмі, але в цьому немає нічого страшного, тому що ферментативні системи  підтримують рівновагу між етанолом і продуктом його окиснення – сильною отрутою ацетальдегідом СH3COH, що знешкоджується печінкою. Вживання великої кількості алкоголю призводить до того, що в організмі утворюється надлишок ацетальдегіду. Таке навантаження на печінку дуже часто служить причиною серйозних захворювань.

   Надзвичайно небезпечний для людини метиловий спирт -  СH3OH. Два найбільш розповсюджених спирти – етанол і метанол практично не відрізняються за запахом, тому досить часто трапляються випадки вживання метанолу ( 10 – 20 мл цієї речовини можуть викликати сліпоту й смерть). Причиною тому є дія ще більш сильної отрути – формальдегіду СH2O, що утворюється в організмі при окисненні метанолу. Різні спирти в організмі перетворюються на альдегіди. Під дією того самого ферменту – алкогольдегідрогенази, що відщеплює від алкоголю атоми Гідрогену, етиловий спирт перебирає на себе певну кількість алкогольдегідрогенази і в такий спосіб уповільнює утворення формальдегіду. На відміну від етанолу, метанол є сильнішою отрутою, і навіть невеликі його кількості призводять до смертельних наслідків. Етанол є антидотом (протиотрутою) для метанолу. При отруєнні метанолом необхідно прийняти  етанол. З точки зору хіміка це єдиний необхідний та обґрунтований шлях потрапляння етилового спирту в організм.                                                      
3. Метаболізм етанолу і його вплив на організм людини.

Молекули етанолу для організму людини не чужорідні, невеликі кількості цього метаболіту утворюється в самому організмі. Однак після прийому його концентрація зростає в десятки разів – з 1 – 100 мг до кількох грамів на літр кроові. Утилізацію етанолу проводять клітини печінки. У них є ціла родина ферментів, що окиснюють спирти до відповідповідних альдегідів або кетонів – алкогольдегідрогенази. (АДГ). Реакція перетворення етанолу на ацетальдегід оборотна.

Ацетальдегід утилізується іншою групою ферментів – альдегіддегідрогеназ (АЛДГ), що, у свою чергу, окиснюють його до оцтової кислоти (точніше, до ацетат-йона). Але ця реакція протікає більш складно, і вона, на відміну від попередньої, необоротна. Ацетат-йон потім залучається, зокрема, до процесу метаболізму жирів: з коротких «хвостів» ацетат-йонів будуєтьться довгі «хвости» жирних кислот. Відновлений кофактор NADH використовується для виробництва АТФ і для забезпечення енергією інших реакцій. Таким чином, етанол є дійсно висококалорійним продуктом. Але це єдина його перевага.
На сьогодні майже всі медики доримуються думки, щр основна причина важкого ранкового стану – підвищена концентрація ацетальдегіду в організмі. Тому людина, яка «вміє пити», – це та, у якої АДГ і АЛДГ працюють ефективно і злагоджено. І навпаки, в людей з пониженою активністю ферменту АЛДГ етанол перетворюється на ацетальдегід, а от ацетальдегід буде накопичуватися, завдаючи господарю жорстоких страждань. Таке зниження активності вкрай рідко зустрічається в європейських популяціях і широко поширене в азіатських.
4.Біохімічна суть лікування алкоголізму.
   Баланс між синтезом ацетальдегіду і його трансформацією на етанол і на ацетат – іон – одна з умов успішного лікування алкоголізму.

   Ключовою речовиною в розвитку алкоголізму є ацетальдегід. Його можна назвати регулятором тканинного дихання, і в цій якості він навіть корисний у дуже невеликих дозах. Гостре алкогольне сп’яніння виникає при збільшенні концентрації ацетальдегіду, а не етанолу. Зі збільшенням внутрішньоклітинної концентрації в 3-5 разів ацетальдегід інгибірує дихальний ферментний комплекс, який відповідає за утворення АТФ (тобто вже не активізує, а пригнічує дихання тканин). А коли ацетальдегіду стає ще більше, він набуває здатності ін активувати різноманітні ферменти, у тому числі й ферменти, що відповідають за перетворення власне ацетальдегіду. Так, через 10-12 год після прийому великих кількостей алкоголю формується ранкове похмілля. У той же час, якщо в організмі людини заблокувати алкогольдегідрогеназу, така людина не відчуває сп’яніння, навіть одержавши великі дози алкоголю. Коли ж припиняється постачання етанолу ззовні, виникає дифіцин ацетальдегіду внаслідок того, що власний ацетальдегід в організмі перестав синтезуватися, або тому, що він надзвичайно швидко окислюється до ацетат-йона, або з обох причин одразу. Різко знижується тканинне дихання, порушується енерготворення – виникає абсистентний синдром. Таким чином, сп’яніння – порівняно невелике перевищення нормальної концентрації ацетальдегіду, стан «перепою» - його надмірний надлишок, а абсистентний синдром – недостатність. Падіння рівня ацетальдегіду лежить в основі патологічного  потягу до алкоголю. Поглинання етанолу поповнює нестачу, але лише на певний час. Для лікування алкоголізму необхідно в першу чергу відновити баланс між синтезом ацетальдегіду і його трансформацією на етанол і ацетат-йон. 
5.Коли людина собі ворог.

   Боротьба з алкоголізмом – найбільша соціальна і медична проблема будь якої держави. Шкода алкоголю доведена. Навіть малі дози його можуть стати причиною великих прикростей або нещасть: травм, автокатастроф, позбавлення працездатності, розпаду сім’ї, втрати духовних потреб і вольових рис людиною. Відомо, що 50% усіх злочинів теж пов’язано з вживанням  алкоголю. Алкоголь жорстоко  “б’є”  не тільки самого питущого, але і людей, що оточують його.

   То хіба варто бути ворогом для себе і оточуючих людей лише заради самозадоволення ?
   В умовах сучасного науково – технічного прогресу людина керує складними машинами і автоматами, користується мобільним зв’язком, володіє комп’ютером, приймає важливі рішення в складних економічних та політичних ситуаціях. Саме тому людина мусить володіти комплексом  медично – біологічних і соціальних якостей, які визначають її надійність у професійній діяльності, в розумовому та фізичному розвитку.

Висновки: Етиловий спирт згубно діє на живі організми.При систематичному його 
                  вживанні  виникає захворювання – алкоголізм. Однією із умов успішного 
                  лікування алкоголізму є досягнення балансу між синтезом ацетальдегіду і 
                  його трансформацією на етанол та ацетат – йон.
                  Відмова від шкідливих звичок має не лише позитивний вплив на фізичний  

                  та розумовий розвиток, а й надійність та зростання людини у її 

                  професійній діяльності.
Заняття 11.

Тема: Властивості жирів рослинного і тваринного походження.         

           Ферментативний гідроліз жирів. Жири як продукти харчування.
Мета:  ознайомити учнів з поширенням, складом, фізичними та хімічними    
            властивостями жирів рослинного і тваринного походження; 

            удосконалювати вміння складати рівняння реакцій гідролізу жирів,  

           з’ясувати умови ферментативного гідролізу жирів, біологічну роль жирів у 

           житті тваринних і рослинних організмів, значення в житті людини як   

           продуктів харчування й учасників метаболізму.

   План заняття.
1. Властивості жирів рослинного і тваринного походження, їх поширення в природі. 

2.Ферментативний гідроліз жирів. 
3. Жири як продукти харчування.
  Довідковий матеріал.

   Жири – найважливіше джерело енергії. За енергетичною цінністю вони вдвічі перевершують білки і вуглеводи. Крім того, жири переносять жиророзчинні вітаміни, а також слугують джерелом  поліненасичених жирних кислот, необхідних для біосинтезу ейкозаноїдів.                                                               

1. Властивості жирів рослинного і тваринного походження,

      їх поширення в природі.

   Усі жири поділяються на дві основні групи:
                                                                Жири

                            Тверді                                                      Рідкі

                 (тваринного походження)                (рослинного походження)

                         - свинячий жир                        - соняшникова олія

                               - яловичий                                - лляна

                               - баранячий                              - соєва

                               - курячий                                  - кукурудзяна

                               - качиний                                  - оливкова

                               - гусячий                                   - рапсова

                               - ведмежий                               - арахісова

                               -  риб’ячий                               - кокосова
                               - вершкове масло і т. д.           - бавовняна, горіхова і т. д.

   Існує закономірність: тверді жири  переважно  утворені вищими насиченими карбоновими кислотами, а рідкі – переважно ненасиченими, хоча класифікація  за агрегатним станом більш біологічна, ніж хімічна.

   Проте, серед жирів тваринного походження зустрічаються рідкі (риб’ячий жир), а серед рослинних присутні – тверді (кокосова олія).
   Жири значно поширені в природі. Поряд з вуглеводами й білками вони входять до складу всіх рослинних і тваринних організмів і є однією з головних складових раціону харчування людини. Ці жири легші за воду. У воді вони нерозчинні, але добре розчиняються в багатьох органічних розчинниках.

   Дослід 1.  Розчинність жирів у різних розчинниках

     Невелику кількість жиру помістити в пробірки з водою, етиловим спиртом і бензином. Зробити висновок про розчинність жирів.

     Відомості про розчинність жирів відомі учням з повсякденного життя, однак даний дослід доцільно виконати, аби привернути увагу до пояснення причин розчинності в одному випадку (міжмолекулярна взаємодія численних вуглеводневих груп атомів) і нерозчинності в іншому (відсутність гідроксильних і карбоксильних груп)                                   

2.Ферментативний гідроліз жирів.

   Роль жирів у харчуванні часто представляють однобоко, вважаючи їх тільки постачальниками енергії. Проте, жири виконують і інші функції. Вони входять до складу клітинних компонентів, зокрема мембран, і є основою синтезу дуже важливих для організму сполук – простагландинів, які беруть участь мало не у всіх  біологічних процесах; за відсутності в їжі жиру порушується діяльність центральної нервової системи, послаблюється імунітет. Жири роблять шкіру гладкою й еластичною, а волосся – здоровим і блискучим: у дітей жири – головний будівельний матеріал для мозку, що розвивається. Жиророзчинні вітаміни А і Е часто випускають у капсулах у вигляді маслянистих розчинів.

   Запасені в організмі тварин жири можуть слугувати також джерелом води у разі її відсутності. Відомо, що «кораблі пустелі» верблюди можуть довго не пити. При цьому вода в їх організм надходить з жирових відкладень у горбі. Запас жиру у верблюда може досягати 120 кг. Якщо вважати, що весь  верблюжий жир складається з три стеарину C57H110O6 – естеру гліцерину і найпоширенішої жирної кислоти – стеаринової, то в результаті повного окислення всього жиру відповідно до рівняння реакції:

2С 57 Н110О6 + 163О2 → 114 СО2 + 110Н2О

виділиться 133 кг води.  Крім води, окислення жиру дає верблюду багато енергії. Тому верблюди дуже витривалі.
   Цікаво що…  для людини обмеження в питті, звичайно, в розумних межах, – один із способів позбавитися зайвих ваги та жиру  (жир окиснюватиметься, щоб заповнити недолік води в організмі).
   Схема обміну жирів подана нижче.

    В процесі  перетравлення жирів в організмі людини вони розщеплюються в результаті ферментативного гідролізу. Звичайно ж, умови його  протікання не такі як у колбах або хімічних реакторах, оскільки відбувається за невисокої температури і без участі концентрованих кислот або лугів.

   Дослідження проведені в 1960-х роках показали , що жири в травному тракті гідролізуються, але не до кінця. Гідролізу піддаються тільки два крайні естерні зв’язки в молекулі три гліцериду, а центральна залишається незмінною.

    Гідроліз жиру починається в шлунку під дією ліпази – ферменту, що міститься в слині. Особливо багато ліпази слині маленьких дітей.  Даний фермент розчиняється тільки у водному середовищі і не розчиняється в жирах. Тому реакція гідролізу може відбуватися тільки на поверхні частинок жиру. У присутності жовчі жир ділиться на найдрібніші краплинки, в результаті чрого збільшується його загальна поверхня. і він легше піддається дії ліпази. Люди у яких виробляється недостатня кількість жовчі мають труднощі із засвоєнням жирів  
3. Жири як продукти харчування.
   Тваринні жири та рослинні олії – одні з головних складових нормального харчування людини. Вони є основним джерелом енергії. Жир, по праву вважають висококалорійним «пальним»

 Цікаво що …  за фізичного навантаження, яке в 10 разів перевищувало звичайне, людина, яка одержувала жирову дієту, повністю видихалася через 1,5 годин. За вуглеводної дієти людина витримувала таке ж навантаження протягом 4 годин. Пояснюється цей, на перший погляд, парадоксальний результат особливостями біохімічних процесів. Не дивлячись на високу «енергоємність» жирів, отримання з них енергії в організмі – процес повільний. Це пов’язано з малою реакційною здатністю жирів, особливо їх вуглеводневихих ланцюгів. Вуглеводи, хоча й дають менше енергії, ніж жири, проте  «виділяють» її набагато швидше. Тому перед фізичним навантаженням краще з’їсти щось солодке, а не жирне.
   Для покриття мінімальної добової потреби людини в енергії достатньо всього 50 г жиру. Жири містяться у всіх харчових продуктах: у невеликій кількості вони є навіть у картоплі (2 – 3 %), в хлібі (1 – 2 %),  у вівсяній крупі (6%), у молоці (2 – 3%), в пісному м’ясі – від 2 до 33%.  Жири майже у чистому вигляді – це сало і рослинна олія. Необхідно пам’ятати, що споживання жирів залежать від статті , віку, фізичного навантаження та кліматичних умов.

   У нас, серед рослинних олій найбільш відома соняшникова, меншою мірою – кукурудзяна і оливкова; у різних країнах, відповідно до кліматичних умов, а також звичаїв, найпоширенішими можуть бути інші олії - - соєва, оливкова, кокосова, арахісова, пальмова, кокосова олія тощо.

   У таблиці 1 наведений середній вміст насичених жирних кислот у харчових жирах і оліях, що визначають їх цінність щодо вмісту поліненасичених жирних кислот.

Таблиця 1.   Середній вміст насичених і ненасичених жирних 
кислот у харчових жирах і оліях.
	Жирні кислоти
	Вміст в олії, мас. %

	
	Соняшникова
	оливкова
	кукурудзяна
	соєва
	бавовняна
	жир яловичий
	жир свинний

	Насичені (сума)
	12,5
	12
	13
	12
	24
	52
	45

	Оліїнова
	32
	68
	45
	25
	32
	44
	42

	Поліненасичені: 

	Лінолева
	60
	15
	45
	52
	43
	2,5
	8,5

	Ліноленова
	1
	Сліди
	-
	10
	39
	0,6
	0,7


   Як видно з таблиці, соняшникова олія – одна з найкорисніших. Одностайної думки дієтологів щодо споживання рафінованої чи нерафінованої олії немає. Одні з них доводять користь неочищеної олії, інші її шкідливість.

   Є в жирах і інші корисні компоненти. Так, рослинні олії, особливо соняшникова, виключно багаті вітаміном Е (токоферолом). Вони містять також   β - ситостерин – антагоніст холестерину. Вершкове масло, особливо із  «літнього»  молока – суттєве джерело вітаміну А і β - каротину. Багато в ньому вітаміну D, інших поширених речовин. От чому чисті тригліцериди безбарвні, а натуральне вершкове масло має злегка жовтуватий колір.

   Та попри всі  позитивні властивості жирів,  для забезпечення організму енергією за несприятливих умов у ньому створюються жирові запаси, які відкладаються в підшкірній клітковині «жирових депо» - сальниках.  На разі, все більшає людей, які страждають не від недоліку, а від надлишку калорій, оскільки одержують з продуктами харчування помітно більше енергії,  ніж витрачають. Змінилося й ставлення суспільства до товстунів. Еталоном краси і здоров’я тепер є не товсті (як на картинах Рубенса), а стрункі та спортивні.

Висновки: Жири є найважливішим джерелом енергії. В результаті ферментативного  

                   гідролізу, жири   розщеплюються  до   гліцерину   та   жирни  х кислот. 
                  Жири  є  цінними  продуктами  харчування  й   учасниками    багатьох 
                  біохімічних процесів в живих організмах.
Заняття 12.
Тема : Вплив діабетогенних гормонів на обмін вуглеводів. Інсулін, його роль в  

         регуляції метаболізму вуглеводів. Профілактика виникнення цукрового  

        діабету.

Мета: з’ясувати   особливості  метаболізму вуглеводів;  характеризувати     вплив 
         діабетогенних гормонів на обмін вуглеводів; ознайомитись із гуморальними   

         чинниками  (інсуліном),  визначити   його  роль  у  регуляції  вуглеводневого  

         обміну; обґрунтувати необхідність профілактики цукрового діабету.

План  заняття. 

1. Особливості метаболізму вуглеводів.

2. Регуляція обміну вуглеводів. Діабетогенні гормони. Інсулін.
3.  Профілактика цукрового діабету.

  Довідковий матеріал  

 Важливо знати, що … Вуглеводи – своєрідне «паливо» для живої клітини: окислюючись, вони вивільняють хімічну енергію (1г – 17,6 кДж), яка витрачається клітиною на всі процеси життєдіяльності. У рослин вуглеводи виконують будівельні функції: з них утворюються оболонки клітин.

1. Особливості метаболізму вуглеводів.

   З їжею вуглеводи ми одержуємо у вигляді полісахаридів (крохмаль), дисахаридів (сахароза), моносахаридів (глюкоза, фруктоза). Засвоєння ж їх відбувається лише після розщеплення до пономерної ланки-глюкози.

   Глюкоза з тонкого кишечника проникає прямо в кров. Вона є «пальним», що доноситься кров’ю до кожної клітини тіла. У клітинах шляхом складного процесу окиснення за рахунок кисню, що також переноситься кров’ю (гемоглобіном), глюкоза виділяє енергію тепла і роботи в нашому тілі. Глюкоза служить поживним  засобом для обміну речовин в організмі. У процесі метаболізму глюкози повне окиснення відбувається не одразу, а ступінчасто. При цьому енергія виділяється поступово, малими порціями на кожній стадії ( при поступовому виділенні теплота встигає розсіятися і не викликає пошкодження білків та інших чуттєвих до нагрівання речовин організму). Велика частина її йде на синтез аденозинтрифосфорної кислоти, що є універсальним акумулятором енергії в організмі. За рахунок енергії, що виділяється при подальшому розпаді АТФ, організм здійснює свої різноманітні функції (скорочення мязів, секреція, синтез речовин та інші). ( див. Обмін вуглеводів).
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2.  Регуляція обміну вуглеводів. Діабетогенні гормони. Інсулін.

   Хоч тканини постійно споживають глюкозу і вона періодично надходить з кишечника, проте кількість її в крові завжди стала – в межах від 80 до 120 мг у 100 мл крові (80-120мл%). Сталість концентрації глюкози в крові підтримують: печінка, певні органи та фізіологічні системи. 

   Важливе значення в організмі для регулювання вмісту цукру в крові має нервовий механізм. Якщо вміст цукру в крові спадає нижче 80 мг %, то відбувається рефлекторне збудження так званого «цукрового центру», яке передається нервовими шляхами до печінки. При цьому частина глікогену розщеплюється і концентрація глюкози в крові підвищується (процес «мобілізації» глікогену). Центральна нервова система регулює рівень цукру в крові не лише безпосереднім впливом на печінку, а й за допомогою ендокринних залоз.
   Гормон підшлункової залози – інсулін – спричинює різке зниження концентрації цукру в крові. Він сприяє перетворенню цукру в печінці в глікоген, використанню глюкози як енергетичного матеріалу і певною мірою утворенню з вуглеводів жирів, які відкладаються в жировій тканині.
   На обмін вуглеводів впливають також гіпофіз (протиінсулярний гормон), кора надниркових залоз (гормони - кортикостерони) і щитовидна залоза (гормон – тироксин). Ці залози, які також перебувають під контролем центральної нервової системи, своїми гормонами зумовлюють підвищення вмісту цукру в крові. Цю групу гормонів називають діабетогенними гормонами.  
3.  Профілактика цукрового діабету.

   Підшлункова залоза поряд з утворенням травних ферментів здійснює синтез таких гормонів, як інсулін та глюкогон. Під впливом інсуліну підвищується проникність цитоплазматичних мембран, відбувається проникнення молекул глюкози із крові в клітини, підсилюється синтез складного вуглеводу глікогену. В нормі вміст глюкози в крові коливається від 4,4 до 6,6 ммоль/л. При недостатньому утворенні інсуліну клітинами підшлункової залози або порушенні його засвоєння в організмі не відбувається утилізація тканинами глюкози з плазми крові, і тоді різко підвищується  її кількість у крові і тканинах. Це супроводжується порушенням обміну не тільки вуглеводів, але й інших сполук нормальної життєдіяльності, і розвивається захворювання – цукровий діабет.  Крім глюкози в крові і сечі нагромаджуються кислі продукти обміну речовин. Вони виділяються з сечею,  кількість якої  збільшена, бо хворі п’ють багато води, щоб утамувати спрагу яка супроводжує цю хворобу.
   Для лікування хворих застосовують препарати інсуліну або речовини з подібною дією. Вони нормалізують обмін вуглеводів. Уведений інсулін діє недовго і його вводять щоденно. Вчені інтенсивно працюють над розробленням препаратів більш тривалої дії.

   Для профілактики цукрового діабету необхідний здоровий спосіб життя, який передбачає не тільки дотримання режиму праці і відпочинку але й раціональне харчування, нормальну психологічну обстановку в сімї і колективі.

Висновки: Обмін   вуглеводів   в   організмі   людини   відбувається   під   впливом   

                  діабетогенних   гормонів.   При   розщепленні   вуглеводів   до   глюкози 
                  вивільняється енергія (АТФ), що доноситься до кожної клітини тіла. Для 

                  попередження     захворювання      цукровим       діабетом       необхідно          

                 дотримуватися певних профілактичних заходів.  
Заняття 13. 
Тема: Метаболізм білків. Характеристика замінних та незамінних амінокислот. 
           Ферменти як біологічні каталізатори, їх білкова природа.

Мета: розширити   уявлення  про  різноманітність  та  роль  органічних  сполук  в 
           природі  та  житті  людини  на  прикладі  білків;  з’ясувати   особливості 
           метаболізму  білків;  характеризувати  властивості  замінних  та  незамінних 
           амінокислот;  ознайомити з  будовою  ферментів  як  біологічних 
           каталізаторів, їх білковою природою.

План заняття.
1. Особливості метаболізму білків.
     2. Замінні та незамінні амінокислоти. Вегетаріанство: за і проти.

3. Ферменти  як біологічні каталізатори, їх  білкова природа.

Довідковий матеріал.
   Білки – основний матеріал,  з якого побудований живий організм. Крім структурної, білкам властиві й інші важливі функції: ферментативний каталіз (ферменти), імунний захист організму (антитіла), регулювання різних біохімічних реакцій (гормони), рухова (м’язи), транспортна (гемоглобін) та ін.

   Запас білків у живих організмах повинен постійно поповнюватися. Харчова цінність білків залежить від їхнього складу, тобто від вмісту в них незамінних (не синтезованих самим організмом) амінокислот.

1. Особливості метаболізму білків.

    Білки – природні високомолекулярні біополімери, утворені з ланок амінокислот. В процесі розщеплення білкової молекули на окремі амінокислоти, частина їх може використовуватися для біосинтезу нових молекул білка, а частина розщеплюється до кінця, вивільняючи енергію. При повному розщепленні 1г білка вивільняється 17,6 кДж енергії (див. Обмін білків). 
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   Універсальним для всіх живих організмів видом пластичного обміну є процес біосинтезу білка. Цей процес найінтенсивніший в період росту та розвитку організму (збільшення маси організму), а також у тих клітинах, які синтезують ферменти, гормони та інші білкові речовини. У всіх інших клітинах біосинтез іде менш інтенсивно, але триває постійно, бо в клітинах регулярно відбувається розпад білків і їх потрібно поновлювати. Найважливішу роль у процесі біосинтезу білка відіграють нуклеїнові кислоти – РНК і ДНК. Сама ДНК безпосередньої участі в синтезі білка не бере, вона знаходиться в ядрі, а основним місцем синтезу білка є рибосоми на ендоплазматичній сітці цитоплазми. В основі такого складного процесу, як біосинтез білка можна виділити такі етапи:

1. транскрипція – передача інформації про структуру білка з молекули ДНК на і РНК;

2. активація амінокислот шляхом приєднання різноманітних амінокислот, які утворюються при розщепленні білків, із специфічними ферментами і молекулами АТФ;

3. трансляція – процес безпосереднього синтезу поліпептидних ланцюгів за принципом компліментарності;

4. утворення вторинної і третинної структур  білкової молекули.      
Утворення зв’язків при скручуванні, згортанні поліпептидного ланцюга визначається властивостями кожної окремої амінокислоти в ланцюзі.

   Важливо знати, що… в результаті біохімічних перетворень білки і вуглеводи можуть перетворитися на жири, а жири – на вуглеводи. Проте вуглеводи і жири ніколи не перетворюються на білки, оскільки їхні молекули не містять Нітрогену, який є в молекулах білків. Тому білкова їжа є необхідною складовою раціону кожної людини. Джерелом білкової їжі є бобові рослини (горох, соя, квасоля, боби),  м'ясо, яйця, риба, ікра, молочні продукти.
2.Замінні та незамінні амінокислоти. Вегетаріанство: за і проти.

   За своїм фізіологічним значенням  амінокислоти не рівноцінні. Їх можна поділити на замінні та не замінні. Незамінні амінокислоти організ людини синтезувати не може. Якщо їх не достатньо, то в організмі починають розвиватися важкі захворювання. Тому незамінні амінокислоти повинні обов’язково й у необхідній кількості надходити до організму з їжею. Таких кислот для людини існує вісім: шість гідрофобних (валін, ліцин, ізолейцин, фенілаланін, триптофан, метіонін) і дві гідровільні (треонін і лізин). Аргінін, тирозин і гистидин є наполовину  замінними кислотами. Вони синтезуються в організмі людини, але в недостатній кількості. Тому для забезпечення здорового існування ці амінокислоти також повинні міститися в їжі, яку ми вживаємо. Усі інші амінокислоти замінні.   
   Вегетаріанці зовсім відмовляються від споживання м’яса з певних, перебільшено етичних міркувань, ніж ціннісних орієнтирів стосовно свого здоров’я.

   Вчений М. Біхер-Беннер виступав проти споживання м’яса ще й з іншої причини, доводячи, що накопичення шлаків, а в подальшому і захворювання кровоносних судин, в першу чергу, зумовлюється вживанням тваринного білка. Хворим взагалі рекомендував притримуватися строгої вегетаріанської дієти.

   То як бути? Чи варто відмовлятися від м’яса? Однозначно, ні, особливо чоловікам, яким білка необхідно більше, ніж жінкам. Адже в м’ясі містяться речовини, необхідні мозку, нервовим клітинам і іншим тканинам організму. Відмовляючись від м’яса ми відмовляємось і від білка метіоніну (незамінної амінокислоти), який є корисним для людей похилого віку, запобігає ожирінню печінки і проводить профілактику атеросклерозу.

   Більша половина тваринних білків містить всі 8 незамінних амінокислот у достатніх кількостях. Будь-який білок, що має необхідний вміст усіх незамінних амінокислот , називається досконалим. Рослинні білки недосконалі: у них низький рівень їх вмісту. Жоден з рослинних білків не може забезпечити нас усіма незамінними амінокислотами.

   Людське тіло не може запасати білки, тому збалансоване білкове харчування потрібне людині щодня. Та надлишок білків так само шкідливий, як і їх недостатня кількість, оскільки перевантажує печінку, нирки – органи, зайняті їх переробкою. Надлишок білків також прискорює вимивання з організму йонів кальцію, спричиняє обезводнення організму. Тому людина повинна бути досить обізнаною у виборі продуктів, які споживає в їжу.

2. Ферменти  як біологічні каталізатори, їх  білкова природа.

   Ферменти - це біологічні каталізатори. Вони обов’язково присутні у всіх клітинах живого організму. Прискорюючи біохімічні реакції, ферменти спрямовують і регулюють обмін речовин. Фермент за хімічною природою - білок, або рибонуклеїнова кислота.

   Існує понад 1000 різних ферментів, кожний з яких прискорює тільки певну хімічну реакцію. Одні з них розщеплюють білки, другі – вуглеводи, треті – жири. Наприклад, один фермент розщеплює вуглевод сахарозу на глюкозу і фруктозу. Продукти розщеплення білків і вуглеводів всмоктуються в кров, а продукти розщеплення жирів надходять у лімфатичні судини, а потім у кров і розносяться до всіх клітин організму.
   З’ясування механізму дії ферментів – справа майбутнього, проте деякі важливі їх особливості вже встановлені. Кожен фермент має один або кілька активних центрів  з якими і зв’язується субстрат. Ці центри високоспецифічні, тобто, упізнають «тільки свій» субстрат або близькоспоріднені сполуки. Активний центр формують особливі хімічні групи в молекулі ферменту, орієнтовані одна щодо одної певним чином. 
    тодичка 11 клас к конспекти.й учасниками багатьох біохімічних процесів в живих організмах.дів.ння рижиму праці і ся утилізацАктивність ферментів залежить від умов, в яких вони перебувають. Наприклад, у разі підвищення температури в організмі людини до 38оС активність ферментів зростає. Подальше підвищення температури тіла знижує активність ферментів унаслідок порушення їхньої структури. Одні ферменти активні в кислому середовищі (ферменти шлунка),  а інші навпаки, активні лише в слабко-лужному середовищі й дуже чутливі до його змін. Більшість ферментів найкраще «працює» в розчинах, рН яких близький до  7, коли концентрація йонів Н+;ОН приблизно однакові. Пов’язано це з тим, що структура білкових молекул, а отже й активність ферментів, значною мірою залежать від концентрації йонів Н+ в середовищі.

   Ферменти і травлення.
                     «З хімічної точки зору, в живих організмах людей функціонують 
                    найдосконаліші ферментні системи, без яких життя у відомих нам 
                    формах було б неможливе. Адже недосягнені в промислових процесах, 
                    ні в наукових лабораторіях селективність і швидкість перетворень мають 
                   місце в живому організмі за сприятливої дії саме ферментів»

                                                                                                                     О.Каретникова.
   Ферменти – необхідні учасники процесу травлення. В ході ферментативного гідролізу білків до  амінокислот, крохмалю до глюкози, жирів до жирних кислот і гліцерину утворюються низькомолекулярні сполуки. Саме в такому вигляді компоненти їжі потрапляють в кровотік і забезпечують життєдіяльність організму. Ферменти містяться у секретах слинних залоз, підшлункової залози, шлункового соку, жовчі, деякі виділяються клітинами тонкого кишечника. Основні травні ферменти, місце їх дії, оптимальна кислотність наведені в таблиці (див табл. 1 Травні ферменти та їх дія)
Таблиця  1. Травні ферменти та їх дія.

	Секрет
	Фермент
	Місце дії
	рН

	Слина (зі слинних залоз)
	Амілаза слини
	Ротова порожнина
	6,5-7,5

	Шлунковий сік (зі слизової шлунку)
	Проренон (в молодих)
Пепсин(оген)

Соляна кислота (не фермент)
	Шлунок
	2,0

	Кишковий сік (зі слизової кишечника)
	Амілаза
Мальтаза

Лактаза

Сахараза

Нуклеотідази

Ерепсин

Ентерокіназа
	Тонкий кишечник
	8,5

	Панкреатичний сік (з підшлункової залози)
	Амілаза
Трипсин(оген)

Хімотрепсин(оген)

Карбоксипептидаза

Ліпаза
	Тонкий кишечник
	7,0

	Жовч (з печінки)
	Солі жовчних кислот (не ферменти)
	Тонкий кишечник
	7,0


  Висновки:  Білки є основним будівельним матеріалом живих організмів. Крім 

                    структурної вони виконують: ферментативну, захисну, рухову, 

                    транспортну та інші функції. Біосинтез білка є універсальним   

                    різновидом пластичного обміну.
                      Вміст замінних та незамінних амінокислот у білковій їжї, визначають їх  

                   цінність як продуктів харчування. Функціонування людського організму 

                   забезпечується діяльністю ферментних систем, що мають білкову   

                   природу.

Заняття 14.
Тема:   Хімія харчування. Поняття про антиоксиданти, харчові добавки,  

          консерванти, ароматизатори.
         Практична робота 4. Визначення якості продуктів харчування (меду, 
         молочних   продуктів, масла, м’яса, рафінованої олії).
Мета: ознайомити  учнів  з  інформацією  про  хімічні  елементи  та  речовини,   що 
        входять   до    складу   харчових   продуктів;     про   перетворення    їх  під   час 
        приготування  їжі;   розкрити  суть  хімічних  реакцій,   які  мають місце  під час 
        процесу травлення;  застерегти від вживання продуктів, які містять компоненти    

        нехарчового  характеру та ставлять  під  загрозу здоров’я  людини;  формувати  

        поняття  про  антиоксиданти,   харчові  добавки,  консерванти,  ароматизатори;  

        навчити  дослідним  шляхом   визначати якість продуктів;   виховувати ціннісне    

        ставлення до себе та  власного здоров’я.
   План заняття:  

1. Хімічний склад їжі, значення її  кладових в процесі травлення.

2. Харчові добавки. Користь чи шкода ?

        Практична робота 4. . Визначення якості продуктів харчування (меду, 
        молочних   продуктів, масла, м’яса, рафінованої олії).
3. Е – ознака складу продукту, що застерігає…
Довідковий матеріал 

«Ндмірене захоплення їжею  - тваринність,

                                                                       а неуважність до неї – повне безглуздя.» 

                                                                                                                           І.П.Павлов.
   Важливо знати, що …усе живе харчується і з їжею отримує речовини, необхідні для побудови і поновлення тканин і клітин, постачання їх енергією. Їжею для зелених рослин є неорганічні речовини, що всмоктуються коренями з грунту у вигляді розчину солей і засвоюються зеленим листям з повітря у вигляді вуглекислого газу. Рослинами харчуються травоїдні тварини. Хижі тварини поїдають інших тварин. Більшість людей харчується змішаною їжею, хоча є великі групи людей (іноді цілі народи), що через природні причини чи традиції харчуються тільки тваринною чи рослинною їжею.

1. Хімічний склад їжі, значення її складових в процесі нормального травлення.

   Їжа людини повинна містити наступні хімічні елементи: макроелементи – Карбон, Гідроген, Оксисен, Нітроген, Фосфор, Сульфур, Флор, Хлор, Натрій, Калій, Кальцій, Магній та мікроелементи – Ферум, Купрум, Йод, Молібден, Манган, Хром, які потрібні людині в незначних кількостях – кілька міліграмів чи навіть кілька десятих міліграма на добу. 

До речовин повноцінного харчування людини належать:

1) вода і мінеральні солі,

2) білки,

3) вуглеводи,

4) жири,

5) вітаміни.

   Співвідношення між вуглеводами, жирами та білками повинне відповідати добовим потребам людини і становить – 4:1:1. Добова потреба у воді становить 2-2,5л.

   Вітаміни – хоча й потрібні організму людини й тварин у дуже малих кількостях, зате належать до життєво-необхідних компонентів харчування.

   Очима хіміка, травний тракт – це комплексний орган, функцією якого є перетравлювання їжі. У процесі травлення їжа зазнає фізичної (механічної) і хімічної обробки. Крім того, у травному тракті здійснюється всмоктування перетравлених речовин, а також виведення і видалення з організму неперетравлених решток і шкідливих для організму компонентів.

   Фізична обробка їжі в травному тракті полягає в подрібненні й перетиранні продуктів. Хімічна обробка – в поетапному розщепленні складних макромолекул у простіші сполуки за участю певного складу ферментативних соків, що виділяються залозами людського організму (слинними, підшлунковою, печінкою).

   Важливе значення у перетравленні їжі відіграє печінка, яка виділяє специфічний секрет – жовч. Жовч здатна активувати травні ферменти кишок, полегшує розщеплення жирів, згубно діє на хвороботворні організми. Найбільша залоза нашого тіла – печінка відіграє ще й бар’єрну функцію, знешкоджуючи токсини, азотисті продукти, розщеплення білків та інші шкідливі речовини. У печінці відбувається й обмін холестерину та вітамінів. Звідси видно, що печінка – провідна біохімічна «фабрика» організму і потребує дбайливого відношення.

   Успіхи досліджень процесів травлення,  пов’язані з роботою російського вченого
 І. П. Павлова. Разом зі своїми співробітниками вони заклали основу сучасних уявлень про фізіологію травлення, норми та гігієну харчування. І.П.Павлов підкреслював: «Надмірне захоплення їжею – тваринність, а неуважність до неї – повне безглуздя».

   Кожен з нас повинен усвідомлювати, що харчування визначає не лише фізичний розвиток, а й розвиток психіки та інтелекту.
2. Харчові добавки. Користь чи шкода?

   Усе, крім кисню, людина одержує для своєї життєдіяльності з їжі та води. Їжа сучасної людини є не тільки носієм пластичних та енергетичних матеріалів, але й джерелом компонентів нехарчового характеру, які є вкрай небажаними, а в деяких випадках становлять пряму загрозу здоров’ю людини у вигляді порушення клітинного метаболізму.

   Проблема харчових добавок складна, різноманітна й актуальна для багатьох країн.

   Нині, практично всі галузі харчової промисловості – м’ясопереробна, кондитерська, пиво безалкогольна, лікеро-горілчана, хлібопекарська та ін. – використовують десятки й сотні харчових добавок. То чи потрібні вони? Наскільки шкідливі ці речовини? Чи можна обійтися без них? Ці запитання останнім часом набувають усе більшого значення.

   Харчові добавки – речовини, спеціально внесені в харчові продукти для досягнення певних технологічних ефектів (підсилення смаку, покращення консистенції, продовження терміну зберігання, прискорення технології виробництва і т.д.). Ці речовини використовують навіть у домашньому господарстві: кухонна сіль, цукор, оцет, лимонна кислота, різноманітні прянощі та спеції. Згадані речовини у помірних кількостях не становлять загрози здоров’ю і життю людини, тому є практично безпечними при їх застосуванні . Згідно з чинним санітарним законодавством, використання харчових добавок можливе лише за умов повної нешкідливості для людини (токсичної, канцерогенної, мутагенної) і регламентується законом про охорону здоров’я та  санітарними правилами.

   За своїм технологічним призначенням, харчові добавки погруповані на:

· харчові добавки, які забезпечують необхідний зовнішній вигляд та органолептичні властивості продукту:

а) покращувачі консистенції (желатин, крохмаль);

б) харчові барвники;

в) ароматизатори;

г) підсилювачі смаку;

- харчові добавки, що запобігають мікробному чи окиснювальному псуванню продуктів:
а) консерванти;

б) антиоксиданти;

- харчові добавки, необхідні в технологічному процесі виробництва продуктів:
а) фіксатори міоглобіну;

б) розпушувачі тіста;

в) піноутворювачі.

   Серед покращувачів консистенції широке застосування має крохмаль, продукти часткового гідролізу якого використовуються у кондитерській, хлібопекарській промисловості, а також під час виробництва морозива.

   В останні роки все більше і більше застосовують модифіковані крохмалі, властивості яких у результаті різноманітних видів впливу (фізичного, хімічного або біологічного) помітно відрізняються від властивостей звичайного крохмалю. Якщо вміст модифікованого крохмалю у їжі перевищує 10%, то це спричиняє ряд захворювань кишково-шлункового тракту.

   Відомо, що використання модифікованого крохмалю, як стабілізатора структури консервів, знижує харчову цінність м’ясних консервів, порівняно з консервами, у яких стабілізатором консистенції виступає натуральний крохмаль. Учені вважають, що взаємодія вільних амінокислот або аміногруп білків м’яса з крохмалем під час нагрівання призводить до утворення комплексів, стійких до впливу протеоліптичних ферментів. Причому, зміни, які відбуваються в консервах під час термічної обробки, у першу чергу знижують засвоєння білка організмом, що росте.

   Цікаво, що …  у дослідних груп тварин, які одержували з кормом м’ясні консерви, виготовлені з використанням модифікованих крохмалів, відбувається зниження кількості еритроцитів і гемоглобіну порівняно з тваринами, що вживали консерви на основі натурального крохмалю.
   Комітет експертів ФАО/ВООЗ з харчових добавок радить виготовляти продукти дитячого харчування без використання модифікованого крохмалю. У нашій країні допускається використання тільки окисненого і діальдегідного (ступінь окиснення не більше 10%) модифікованих крохмалів під час виробництва пшеничного хліба, в кількості, що не перевищує 0,5-0,7 - 20%  до маси борошна відповідно.

Харчові барвники

   Серед речовин, які визначають зовнішній вигляд продуктів, одне з найважливіших місць посідають барвники. Для підфарбовування харчових продуктів використовуються як натуральні, так і синтетичні барвники.

   Натуральні барвники являють собою суміш каротиноїдів, антоціанів, флавоноїдів, хлорофілу та інших натуральних компонентів рослин, наділених пігментами жовтого кольору (анато, шафран, куркума), червоного кольору (кармін, енобарвник, бетанін Е-162 – буряковий червоний барвник), зеленого кольору (буркун, Е-140 хлорофіл).

   Серед синтетичних барвників практично немає нешкідливих речовин. Це -нітросполуки, дифенілметанові сполуки, хінони, хіноліни,  ксантени, тощо. Багато з них справляють на організм токсикологічну, концентрогенну та алергічну дію. У нашій країні дозволені лише два – тартазин та індигокармін.

   Амарант – синтетичний барвник червоного кольору. У нашій країні з 1970р. Він заборонений через його небезпеку в канцерогенному відношенні.

   Тартразин – синтетичний барвник жовтого кольору. Застосовується в кондитерських виробах, дозволений у кількостях не більш як 30мг/кг для безалкогольних і 50 мг/кг для лікеро-горілчаних виробів. У морозиві до 30мг/кг, у карамелі та цукерках не більш ніж 50 мг/кг.

   Індигокармін – синтетичний барвник синього кольору. Поєднання тартразину та індигокарміну дає змогу забарвлювати продукти в зелені кольори.
Ароматизатори.
   З метою посилення природного, властивого продуктам аромату, в кулінарії використовують ароматизатори. У нашій країні не дозволяється ароматизація синтетичними запашними речовинами (есенціями) натуральних харчових продуктів: молока, хліба, фруктових соків і сиропів, какао, чаю, прянощів. Не дозволяється також додавання ароматизаторів до харчових продуктів, призначених,для дитячого харчування. Із синтетичних запашних речовин у нас обмежено використовуються наступні органічні речовини: 

- для ароматизації кондитерських виробів: альдегід ананасовий, амілацетат, бутилпропіонат, феніл ацетальдегід, феніл оцтова кислота, етилформіат, етилсаліцилат;

- для ароматизації напоїв :  амілацетат, анасацетилат, бензальдегід, ванілін, етилацетат, етилбутилрат, етилвалеріанат.

   Фенілетиловий спирт має запах троянди, дециловий альдегід – запах помаранчі, цитраль – запах лимону, геліотропін надає продуктам квіткових пахощів, етилформіат – фруктових, ізоамілформіат – сливових, ізоамілатетат – грушевих, фенілетилацетат – запаху свіжої зелені, етилбутират – ананасового аромату, ізоамілізовалеріанат – яблучного.
Консерванти

   До хімічних консервантів висуваються певні вимоги: вони повинні чинити активну антимікробну дію, не змінювати органолептичних властивостей продукту і бути нешкідливими для організму.

   Протягом багатьох тисячоліть як консервант використовували сіль. До винайдення холодильників і консервування їжі, єдиним способом зберігання овочів, м’яса і риби, було їх засолювання.

   На даний час, найбільш широко застосовують такі консерванти: натрій бензоат, бензойна кислота, мурашина, борна, саліцилова, сорбінова кислота, уротропін та ін.

   Борна кислота як консервант використовується обмежено, оскільки негативно впливає на здоров’я людини. Вона може акумулюватися в організмі (особливо в ЦНС). Йони борату знижують засвоєння кисню і синтез глютатіону в мозковій тканині. Тому питання про зміну борної кислоти безпечними консервантами сьогодні актуальне.

   Досить токсична саліцилова кислота. Вона інгібує ряд тканинних ферментів, впливає на згортання крові, викликає некротичні зміни в печінці й нирках.

   Більшу загрозу, аніж користь криє в собі споживання ікри, адже саме для її консервування використовують уротропін (гексаметилентетрамін) Е-239. Під час перетворень уротропіну відділяється формальдегід – сильна дизенфікуюча речовина, що виявляє токсичну та канцерогенну дію на печінку, нирки, підшлункову залозу, ЦНС.

   Дуже часто на етикетках фруктових соків привабливий надпис свідчить: «без консервантів». Виявляється, його вміст чи відсутність можна визначити простим способом. Необхідно сік залишити у теплому місці на 1-2 дні відкритим у склянці. На поверхні соку без консервантів з’явиться плісень, в іншому випадку, залишиться без змін,що й засвідчить неповну інформацію виробника продукції.
Антиоксиданти.
   Антиоксиданти (антиокисники) – так само, як і консерванти призначені для збільшення термінів зберігання продуктів. Вони призупиняють реакцію самоокиснення харчових компонентів. Найдоцільнішим є використання антиоксидантів для зберігання жирових продуктів харчування, оскільки фізіологічна роль жирів залежить не тільки від їх органолептичних властивостей, а й від свіжості.

   В нашій країні  дозволені такі антиоксиданти: аскорбінова кислота, бутилоксианізол, бутилокситолуол, додецилгалат.

   Кількість аскорбінової кислоти як антиоксиданту не лімітується, так як, запобігаючи окисненню жирів та інших продуктів, ще й підвищує їх харчову цінність, попереджує утворення нітрозамінів із нітратів та нітритів у ковбасному та консервному виробництві.

   Особливо зваженими потрібно бути у виборі продуктів, що містять нітрати і нітрити. У їжі сучасної людини частка ковбасних виробів, виглтлвлених із застосуванням цих речовин, в останні роки збільшується. Систематичне надходження в організм підвищених доз нітратів, нітритів, нітрозамінів може призвести до негативних наслідків, зокрема зростає ризик онкологічних захворювань. Особливо небезпечний нітрит натрію (Е-250) (див. таблиця 1. Використання харчових добавок та їх допустима концентрація).
Таблиця 1. Використання харчових добавок та їх допустима концентрація.
	Найменування харчової добавки
	Призначення харчової добавки
	Найменування продукту
	Допустима концентрація (мг/кг)

	Натрій нітрит (NaNO2)
	Для фіксації кольору м’ясних виробів і попередження здуття сирів
	Ковбасний фарш (баночні консерви), сосиски, 

шинка, консерви, солоне м’ясо
	50

200

200

	Натрій нітрaт (NaNO3)
	Для фіксації кольору м’ясних виробів, антимікробний консервант, попереджує раннє здуття сирів
	Консерви

Бринза

Сири
	300

300

300

	Калій нітрат

(КNO3)
	Для фіксації кольору м’ясних виробів, антимікробний консервант
	Сосиски, ікра
	1000


   У світовій практиці відомі випадки гострого отруєння людей нітратами харчових продуктів. В останні роки визначається, що нітрати та продукти їх перетворення – нітрити – можуть бути попередниками висококанцерогенних нітрозосполук.
                             Практична робота № 4
Тема:   Визначення якості продуктів харчування (меду, молочних продуктів,     

            масла, м’яса, рафінованої олії.)
Мета:  ознайомитися  із методами  визначення  якості  продуктів  харчування (меду,                    

            молочних продуктів,  масла, м’яса, рафінованої олії) для формування навиків 
            грамотного споживача при виборі продуктів харчування з метою  збереження    

            та   зміцнення     власного здоров’я.
                                          Хід роботи

   Торгівля завжди була полігоном для усіляких фальсифікацій, тому дуже важливо навчити учнів бути грамотними споживачами, вміти відрізнити підробку. Від якості продуктів залежить стан здоров’я людей, які їх споживають, тому оволодіння навиками найпростіших методик дослідження якості продуктів харчування сьогоднішнім покупцям вкрай необхідне.

Визначення якості меду.

   Грамотний споживач має відрізняти натуральний мед від підробки. У складі натурального меду міститься близько 75% глюкози і фруктози,   1-1,5%  сахарози і 18% води, а також ферменти, вітаміни, органічні кислоти, мінеральні солі, дубильні та ароматичні речовини, віск, білкові речовини. Фальшивий мед може містити цукор, патоку, крейду, борошно, крохмаль і навіть тирсу.
   Дослід 1. Виявлення нерозчинних домішок у меді.

   Домішки речовин, нерозчинних у воді, знайти легко. Для цього в невелику пробірку чи склянку потрібно набрати пробу меду з дна посудини, де він зберігається. Розчинити мед у співвідношення 1:1 та профільтрувати. Нерозчинні домішки залишаться на стінках фільтра.
   Дослід 2. Виявлення домішок крохмалю, борошна.

   До водного розчину меду (1:2) додати 3-5 капель спиртової настоянки йоду. Поява синього забарвлення свідчитиме про наявність в меді крохмалю чи борошна.

   Дослід 3. Виявлення домішок крейди.

   Для виявлення домішок крейди, до водної витяжки меду додати оцтову кислоту. Характерне „скипання” розчину, в результаті виділення вуглекислого газу, підтвердить наявність карбонатів

       СаСО3 + 2СН3СООН = (СН3СОО)2Са + СО2( + Н2О
   Дослід 4. Виявлення домішок патоки.

   До 1 мл водного розчину проби меду додати 4 мл спирту або горілки. Мед з крохмальною патокою дасть молочно-білий колір, чистий мед утворить прозорий розчин.

   Якщо до меду підмішана цукрова патока, додавання декількох крапель 3%-го розчину аргентум нітрату зумовить виділення білого осаду аргентум хлориду  АgCl.
    Дослід 5. Виявлення домішок  органічних барвників.

   3г меду розчинити у 10 мл дистильованої води і додати кілька краплин нашатирного спирту. Поява кольору засвідчить наявність домішок органічних барвників.
  Дослід 6. Визначення наявності цукру.

   „Зрілий” натуральний мед майже в півтора рази важчий за воду (його густина – 1,4 г/мл). На холоді або при довгому зберіганні він зацукровується рівномірно, утворюючи дрібні кристалики глюкози. Поява великих кристалів вказує на вміст сахарози.

Визначення якості молока та молочних продуктів.

   Молоко – це складна біофізіологічна рідина, що містить у певному взаємозв’язку  білки, жири, молочний цукор, мінеральні речовини, мікроелементи, гормони та інші біологічно активні речовини. Складна хімічна будов, взаємозв’язок окремих компонентів  зумовлюють специфічні властивості, високу харчову і біологічну цінність, характерні тільки для молока. У молоці міститься близько 80 елементів Періодичної системи Д.І. Менделєєва, основні життєво необхідні амінокислоти: лізин, триптофан, фенілаланін, гормони та вітаміни, що мають велике значення для обміну речовин, підтримки нормальної життєдіяльності й розвитку організму.

   Молоко, що поставляється господарствами безпосередньо в торгову мережу, в лікарні, на підприємства громадського харчування має відповідати вимогам встановленого стандарту.

   Хімічні властивості молока характеризуються загальною й активною кислотністю, причому кожна має самостійне значення в оцінці якості продукту. Загальна (титруюча) кислотність в основному використовується як показник свіжості молока. Вона виражається в градусах Тернера (( Т) – число мілілітрів 0,1 н розчину NaOH, необхідне для нейтралізації 100 мл молока, розбавленого подвійною кількістю води.

    Дослід 1. Визначення граничної кислотності молока.

   Обладнання й реактиви: штатив з пробірками, піпетки або черпачки на 5 і 10 мл, мірна колба на 1 л, 0,1 н. розчин NaOH, або КОН, 1% - ий  розчин фенолфталеїну.

   Заздалегідь приготувати розчин для визначення відповідного градусу кислотності. У мірну колбу місткістю 1 л відміряти потрібну кількість 0,1 н. розчину NaOH або КОН, підлити 10 мл 1-відсоткового розчину фенолфталеїну, і додають до мітки (до 1 л) дистильовану воду. У пробірки наливають по 10 мл одержаного розчину і 5 мл досліджуваного молока і перемішують. Кислотність молока відповідає тій пробірці, де зберігається блідо-рожевий колір суміші. На м’ясомолочній і харчовій контрольній станції зазвичай готують розчин для визначення граничної кислотності 20 ( Т.
    Дослід 2. Проба кип’ятінням.
   Проба кип’ятінням заснована на тому, що молоко з кислотністю 25 ( Т і вище в результаті кип’ятіння згущається і дає можливість визначати свіжість продукції з метою встановлення можливості пастеризації молока або вершків. Застосовуючи її, можна встановити також змішування свіжого молока з кислим, що нерідко має місце, коли вечірнє молоко змішують з ранішнім. Слід мати на увазі, що під час аналізу, наприклад, суміші молока з кислотністю 27 і 18 ( Т проба буде позитивною (молоко згущується),   тоді,  як  титруюча  кислотність  його  може  не перевищувати 
22 ( Т.
   На  підприємства  молочної   промисловості  приймається  молоко  не  більше  ніж

 20 (Т.  Молоко, з кислотністю нижче 16 ( Т  в продаж не випускається  до з’ясування причин її пониження.

             Дослід 3. Якісний метод виявлення соди. 

   Часто, з метою „маскування” кислотності молока, реалізатори молочної продукції додають соду.

   Якісний метод визначення соди заснований на зміні забарвлення розчину бром тимолового синього, при додаванні  його в молоко. 

   У пробірку наливають 5 мл молока і обережно по стінці додають 7-8 капель (0,1 мл) розчину бром тимолового синього. Через 10 хв., не струшуючи пробірки, спостерігають за зміною забарвлення кільцевого шару. Поява жовтого кольору кільцевого шару свідчить про відсутність соди в молоці, зеленого – про  її наявність.

   Додавання до молока соди з метою зниження загальної кислотності вважається грубою фальсифікацією, оскільки  підвищується рН і створюються умови для розвитку патогенних бактерій.
   Дослід 4. Визначення якості „домашнього” молока. 

   В домашніх умовах теж можна перевірити наявність соди за допомогою розчину оцтової кислоти. Характерне „скипання” розчину доведе її присутність.

    NaHCO3 + CH3COOH = CH3COONa + H2O + CO2(
   Якість молока, яке називають „домашнім”, теж далеко не завжди може відповідати нашим очікуванням. Дуже просто з’ясувати, розбавлене молоко чи ні. Якщо у склянку з водою крапнути молоко, розпливчаста калюжка на поверхні води є свідченням розведення його водою, цільне молоко має важкою краплею осідати на дно.

   До розбавленого водою молока, аби воно не ставало надто прозорим, додають крохмаль. З метою покращення консистенції сметани теж застосовують подібний спосіб. Для розпізнання такої фальсифікації додають спиртовий розчин йоду. При цьому спостерігається посиніння.
                         Визначення якості вершкового масла. 

   Вершкове масло теж є частим об’єктом підробок. Можна перевірити вміст води у цьому продукті. Надлишок вологи призводить до швидкого псування масла та утворення темно-жовтого поверхневого шару з неприємним запахом та смаком через наявність масляної кислоти. До того ж, якщо вологи в маслі забагато, воно стає крихким на холоді. Проаналізувати вміст води у вершковому маслі можна вдома. Для цього потрібно невеликий шматочок масла розплавити на водяній бані, краще це робити в пробірці. Після відстоювання за різницею об’ємів візуально помітно співвідношення води і жиру в цьому продукті. У нормі жиру має бути близько 80%, а води – 20%.   
                            Визначення  якості оливкової олії.

   Як відрізнити справжню оливкову олію від підробленої? Це можна зробити за прохолодної погоди. На ринках при температурі 18( С пляшки з оливковою олією не можуть бути прозорими, оскільки справжня чиста олія кристалізується за таких умов і стає білою.

              Визначення гідроген сульфіду в м’ясі, рибі. 

   1) Шматочок м’яса (риби) подрібнити і покласти в хімічний стакан, прикрити його фільтрувальним папером.

   2) На фільтрувальний папір  (по центру) накрапати реактив. Готувати реактив так: 4%-й розчин плюмбум (ІІ) ацетату змішати з 30%-м розчином калій гідроксиду до розчинення білого осаду, що утворюється після зливання.

   3) У разі присутності гідроген сульфіду (Н2S) через 10-15 хв. на фільтрувальному папері утвориться бура пляма.

                           Випробування якості риби.

   У тілі риби роблять глибокий надріз, в який поміщають лакмусовий папірець, змочений дистильованою водою, притискаючи його скляною паличкою. Свіжа та морожена риба мають нейтральну або слабко кислу реакцію (папірець злегка червоніє). Якщо реакція лужна або кисла, то це означає, що риба недоброякісна.
3. Е – ознака складу продукту, що застерігає…
   Сучасна промисловість випускає продукцію з різноманітними харчовими добавками: консервантами, емульгаторами, стабілізаторами. В Європейському союзі (ЄС) розроблена система їх класифікації: Е + тризначні цифри  і отримала назву Е-нумерації. Виробники продуктів харчування повинні на етикетках обов’язково зазначати відповідні Е-числа, справжні назви всіх харчових добавок. Їх перелік наводиться в порядку зменшення вмісту інгредієнта. Е-числа поділяють на різні категорії:

1) Е-100-Е-180 – дозволені для вживання харчові барвники. На даний час 
в Україні заборонені – Е-102, 110,124,131,152,153.

2) Е-200-Е-290 – консерванти (натрій сульфіт – Е-221, натрій нітрит – Е-250, натрій нітрат – Е-251). Заборонені консерванти – Е-212, 213, 221,  240, 216, 217, 230, 233, 239, 250, 251, 252.

3) Е-300-Е-321 – антиоксиданти (аскорбінова кислота – Е-300).

4) Від Е-321 – емульгатори, стабілізатори.
   Останнім часом усе частіше виникають суперечки з приводу небажаності використання певних харчових добавок. Звичайно харчові добавки випробовують у великих дозах на тваринах (пацюках, мишах), і на жаль результати досліджень застерігають:  «Вживання тих чи інших харчових добавок небезпечне для здоров’я!». Багато вчених вважають, що значна частина харчових добавок ще не пройшла належних випробувань в умовах, за яких вони вживаються людиною, тобто в малих дозах але протягом тривалого періоду. Проте, і на сьогодні наслідки Е-харчування невтішні. Одна із сумнозвісних харчових добавок – натрій глутамат – Е-621, що використовується для підсилення смаку – небезпечний для астматиків, викликає прискорене серцебиття, запаморочення, м’язове напруження, нудоту, головну біль і слабкість. Досить широкого застосування при виробництві алкогольних напоїв набув відомий підсолоджував – аспартам Е-951. При його розкладі утворюється формальдегід, який провокує ріст злоякісних пухлин. Необхідно застерігатися найбільш небезпечних Е-добавок і в ласощах – Е-620, 621, 625, 636, 637.
   Треба відзначити, що в нашій країні введений більш жорсткий контроль за використанням харчових добавок, особливо синтетичних. ЗМІ широко інформують споживачів про їх шкідливість та наслідки прямої дії на організм. Небайдужому до свого здоров’я пересічному споживачеві нічого не залишається, як добре подумати перед тим, як купувати гарний яскравий напій, кондитерські чи м’ясні вироби, етикетки на яких рясніють незнайомими термінами та Е-індексами.
Висновки: Їжа людини   є  носієм  пластичних  та  енергетичних  матеріалів . В 

                  результаті  хімічної  обробки  та  метаболічних  процесів  її  засвоєння  

                  вивільняється  життєво необхідна енергія. Вміст компонентів нехарчового 

                 характеру (барвників, ароматизаторів, консервантів, антиоксидантів) може 

                 становити загрозу й здоров’ю людини у вигляді порушення клітинного 

                 метаболізму. Набуті вміння та навички визначення якості продуктів 

                 харчування вкрай необхідні грамотному споживачеві, що дбає про 

                 збереження та зміцнення власного здоров’я та здоров’я родини. 
Заняття 15. 
Тема: Біохімічні технології сьогодні та перспективи їх розвитку. Антибіотики.  

           Вітаміни. Гормони. Поняття про наноматеріали.

Мета: пояснити роль новітніх досягнень біохімічних технологій та перспективи їх 
          розвитку; з’ясувати роль вітамінів, гормонів, антибіотиків в життєдіяльності 
          організмів, доцільність та обережність застосування БАР; сформувати поняття 
          про наноматеріали, розглянути їх роль в сучасному житті та розширення 

         сфер застосування в майбутньому .
  План заняття.

1. Біотехнології: вчора, сьогодні, завтра …
2. Антибіотики. Вітаміни. Гормони. За і проти застосування синтетичних БАР.

3. Нанотеххнології – технології майбутнього. 

Довідковий матеріал.

1. Біотехнології: вчора, сьогодні, завтра…

   Біотехнологія – це свідоме виробництво необхідних людині продуктів і матеріалів за допомогою біологічних об’єктів і процесів.

   Біотехнологія виникла на зорі цивілізації, коли первісні люди навчилися не просто збирати корисні для них рослини, а вирощувати їх на оброблюваних полях; не тільки полювати на диких звірів, але і розводити свійських тварин. Ця первісна біотехнологія значно полегшила життя людини, бо вони стали отримувати значно більше їжі і сировини для виготовлення одягу, а затрачати на це менше праці. Поступово біотехнологія удосконалювалася, люди стали створювати нові сорти культурних рослин і породи свійських тварин, вчились краще їх використовувати.

   На початку ХХ ст., коли, здавалося б, людина навчилася отримувати від природи все, що можна, виникла нова наука – генетика. Проте пройшло майже 50 років, доки її результати стали приносити користь. Шляхом свідомого поєднання випадкових спадкових змін (мутацій) люди стали створювати все досконаліші сорти і породи, а також різновиди (штами) корисних мікроорганізмів, на основі яких виникла мікробіологічна промисловість. У 50-х роках минулого століття нова наука – молекулярна біологія, а ще через 20,  на її основі – генетична інженерія. Всього 10 років знадобилось їй, аби дати людині принципову можливість свідомо створювати організми, які продукують ті продукти і здійснюють ті процеси, що необхідні людині. Виникла нова біотехнологія, яка обіцяла людині небувалий прогрес.

   Суть генної інженерії полягає в штучному створенні (хімічний синтез, перекомбінації відомих структур) генів з конкретними необхідними для людини властивостями і введення його у відповідну клітину – створення «штучної» бактерії – лабораторії по виготовленню необхідного для людини продукту. Безперечно, методи генетичної інженерії дозволили здійснити синтез деяких білків у промислових кількостях, які широко використовуються  в медичній практиці – інсулін (необхідний для лікування діабету), соматотронін (природний стимулятор росту), інтерферон (захисний білок, який сприяє активній боротьбі клітин організму з вірусами).

   Проте, досить дискусійним на сьогодні є вживання продуктів, одержаних за допомогою генетично модифікованих організмів (ГМО). Країни Європейського Союзу категорично забороняють вирощувати їх у себе та ввозити з інших країн, мотивуючи це «захистом прав споживача». В Україні ще немає єдиної науково обґрунтованої думки на державному рівні щодо наслідків вживання продуктів харчування з генетично модифікованої сировини. У 2008р. Уряд України ухвалив постанову «Питання обігу харчових продуктів, що містять генетично модифіковані організми». Постановою передбачається запровадження обов’язкового маркування харчових продуктів, що містять ГМО, зазначення якісного складу ГМО, вміст яких перевищує 0,9%, заборона ввезення, виробництва та реалізації харчових продуктів для дитячого харчування, що містять ГМО.

2.Антибіотики. Вітаміни. Гормони. За і проти застосування синтетичних БАР.

   Вітаміни ( лат. Vita – життя + аміни) – життєво важливі органічні сполуки, необхідні для людини і тварини у незначних кількостях. За нормального харчування добова потреба організму у вітамінах задовольняється цілком. Недостатнє чи неповноцінне харчування (наприклад, незбалансована дієта у людей похилого віку, недостатнє харчування в алкоголіків, споживання напівфабрикатів) чи порушення процесів засвоєння і використання вітамінів можуть бути причиною різних форм вітамінної недостатності, аж до авітамінозу. Важлива роль у забезпеченні організму низкою вітамінів (К, В12, Н) належить мікрофлорі травного тракту. Дефіцит вітамінів може виникати внаслідок медикаментозного лікування з використанням антибіотиків.

   Важливо знати, що… Тільки деякі вітаміни, такі як А, Д, Е, В12 можуть накопичуватися в організмі. Тому вітамінна недостатність швидко спричиняє хвороби вітамінодефіциту, що впливають на стан шкіри, клітин крові і нервової системи організму. Таким чином, у сучасних людей немає іншого виходу, окрім додаткового прийому синтетичних вітамінів. Досягнення цивілізації подарували нам біохімію та органічний синтез, який дає змогу одержувати дешеві й загальнодоступні вітаміни. Чому б не скористатися цією перевагою?

   Тепер добре відомо, що при нестачі (гіповітаміноз, або авітаміноз), чи надлишку (гіпервітаміноз) вітамінів в організмі, розвиваються захворювання. Так, при нестачі вітаміну С – розвивається цинга та знижуються захисні сили організму. Дефіцит ціанокобаламіну (В, В12) викликає тяжку форму анемії (недокрів’я). Важке захворювання бері-бері спричинене нестачею вітаміну (від В1). Відсутність в їжі ретинолу (від А) супроводжується змінами в шкірі і слизових оболонках, зниженням гостроти зору та порушенням росту. За дефіциту кальциферолів (вітаміну Д) розвивається рахіт, що супроводжується порушенням утворення кісткової тканини, її розм’якшення.

   Таким чином, для профілактики захворювань, які пов’язані з дефіцитом вітамінів досить часто хворим призначають вітамінні препарати. Та варто пам’ятати, що будь-який препарат у великих дозах стає отрутою. Медикам давно відомі гіпервітамінози – хвороби  викликані надлишком  вітаміну в організмі. Перед  вживанням вітамінних препаратів,  необхідна обов’язкова консультація лікаря – фахівця,  що порекомендує дозування  та спосіб їх прийому. 
   Слід пам’ятати, що для забезпечення організму вітамінами необхідно знати ще й правила їх  повноцінного збереження в харчових продуктах при кулінарній обробці. 
Пам’ятка.   

Як зберегти вітамінний склад харчових продуктів
при кулінарній  обробці.
· овочі та фрукти необхідно нарізати безпосередньо перед приготуванням  

                    страви;

· готувати страви в емальованому посуді;

· під час варіння каструлю накривати кришкою;

· зберігати овочі та фрукти необхідно за низьких температур;

· готуючи фруктовий мус, ягоди краще розминати дерев’яною ложкою,    

                    ніж протирати крізь сито.

   Дотепер залишається незрозумілим, чому організм людини і багатьох тварин відчуває потребу у вітамінах. Припускають, що у тварин це пов’язано з втратою, внаслідок мутацій деяких стадій синтезу коферментів, у той час, як такі стадії збереглися без змін у мікроорганізмів і рослин. У будь-якому разі наявність у харчовому раціоні попередників, необхідних для біосинтезу коферментів, а також готових вітамінів дає змогу компенсувати дефекти ендогенного синтезу, викликані такими мутаціями.

   Основу ендокринної регуляції функцій організму забезпечують гормони – які є високоспецифічними біологічно активними речовинами різної природи. Під їхнім впливом відбуваються морфологічні й фізіологічні зміни, які спрямовані на збереження гомеостазу.

   Хімічна природа гормонів неоднорідна: видозмінені амінокислоти, білки, поліпептиди, стероїди та ін. Так, тироксин щитовидної залози є йодованою амінокислотою; інсулін, глюкагон підшлункової залози, соматотропін (гормон росту) гіпофіза – білки; адреналін, нфадреналін надниркових залоз – катехоламіни; гормони статевих залоз ест радіол, тестостерон – стероїди.

   Гормони мають сильний вплив на регуляцію обміну речовин, росту, статевого розвитку, функцій окремих органів. Та злагоджена функція ендокринних залоз може порушуватися. Так, при гіперфункції гіпофіза – проявляється гігантизм, при його недостачі карликовість. Недостатність тироксину зумовлює мікседему ендемічний зоб, його нестача базедову хворобу і так далі.

   Штучне введення гормонів в організм поліпшує його стан, хоча повністю не нормалізує.

   Серед гормонів, що набули широкого застосування в медичній практиці варті уваги інсулін (регулює рівень глюкози в крові), окситоцин (діє на мускулатуру матки, викликаючи її скорочення), соматотропін (нормалізує процеси росту).

   Відомо, що інсулін сприяє перетворенню глюкози на глікоген, який відкладається про запас у печінці. Недостатнє виділення інсуліну призводить до підвищення рівня глюкози в крові й тканинах і порушення обміну речовин. Це спричиняє захворювання – цукровий діабет. Сьогодні існують медичні препарати, які знижують вміст глюкози в крові. Значна кількість хворих на цукровий діабет потребує регулярного введення інсуліну.

   Деякі інсулінозалежні вважають: «Цукровий діабет це не хвороба а спосіб життя». Тому ведуть звичайний спосіб життя як інші, одержуючи щоденно у вигляді ін’єкцій інсулін. Вчені інтенсивно працюють над розробленням препаратів більш тривалої дії.

   Необхідно пам’ятати!  Вживання гормональних препаратів не за призначенням лікар, може порушити обмін речовин і нашкодити здоров’ю. Якщо виникає потреба в лікуванні гормонами, лікарі складають так звану гормональну карту функцій конкретної залози. Лише за відсутності якогось гормону призначають лікування гормоновмісними препаратами, стежачи за  станом  хворого.
3.Нанотехнології – технологій майбутнього.
   Під терміном «нанотехнологія» розуміють процеси створення і використання матеріалів, пристроїв та систем що перебувають в діапазоні розмірів атомів, молекул і надмолекулярних утворень, а також уміння працювати з такими об’єктами, штучно створювати на їх основі інші організовані наноструктури, яким притаманні нові фізичні, хімічні, чи біологічні властивості та пов’язані з ними нові явища. 
   Однією з нанонаук є нанохімія.  До найкраще вивчених об’єктів нанохімії належать наночастинки різних металів, напівпровідників, Карбону – фулерени і вуглецеві нанотрубки, з якими повязують широкі перспективи створення принципово нових матеріалів з унікальними властивостями та зразків новітньої техніки.

Цікаво, що… Наночастинки Аргентуму набагато ефективніше знешкоджують хвороботворні мікроорганізми, ніж срібло в компактному стані чи у вигляді йонів. Це дає змогу застосовувати наночастинки Аргентуму для знезаражування води, при створенні препаратів і матеріалів медичного призначення для боротьби з інфекціями.

   Медики давно мріяли виявляти хвороби візуально, лише глянувши на пацієнта. Їхні бажання стають реальністю із розробкою методів синтезу «квантових точок» на основі кадмій селеніду. Таким чином можна створити препарати, які «знаходитимуть» молекули – антигени в ракових клітинах і нагромаджуватись у них. При освітленні, завдяки люмінесценції «квантових точок», такі клітини можна виявити візуально. Прогнозують  використання «квантових точок» при сполученні з біологічно активними молекулами застосовувати не тільки для виявлення пухлин, а й для лікування цих недуг.

   У науковій літературі описують усе нові й нові приклади синтезу різноманітних наноматеріалів та нанокомпозитів на їх  основі, пропонуються можливі сфери застосування. І це тільки початок. Очікується, що вже в ХХІ ст. нанотехнології буде запроваджено в сільському господарстві: виробництво продуктів харчування за допомогою нанороботів; перетворення відходів діяльності людини у вихідну сировину; запровадження безвідходних нанотехнологічних методів  тощо.  
Висновки:  в умовах НТП створюються  широкі можливості та перспективи               

                     розвитку сучасної біотехнології. Застосування синтетичних біологічно 

                     активних речовин (антибіотиків, вітамінів, гормонів) в медичній  

                     практиці доцільне та  обґрунтоване, проте вимагає обережного їх 
                     застосування. 
                        Нанотехнологія - наука майбутнього, яка розширить сфери 
                    застосування наноматеріалів в медицині, сільському господарстві та  

                    промисловості.
Заняття 16.
Тема: Хемофобія як показник рівня екологічної культури, свідомості та 
           мислення.  Моніторинг динаміки захворювань у зв’язку із загостренням   

           екологічної  ситуації.

Мета: зменшувати прояви хомеофобії через формування екологічної культури, 
           свідомість та мислення учнів; навчити оцінювати вплив хімічних сполук на 
          довкілля; встановлювати зв'язок між погіршенням екологічного стану та  

          рівнем захворюваності населення.

План заняття
1. Хемофобія. Екологічна культура, мислення та свідомість.
2. Взаємозалежність динаміки захворювань у зв’язку із загостренням екологічної

ситуації.
    Довідковий матеріал
   Низький рівень екологічних знань, екологічної культури,  свідомості громадян  у питаннях охорони довкілля породжують проблеми які щоденно висвітлюються засобами масової інформації: злоякісні новоутворення, серцево-судинні захворювання, затримка розумового розвитку, репродуктивні проблеми, психічні розлади, алергії, астма, забруднені водойми, мертві ліси, поля, радіація, кислотні опади, глобальне потепління. Усі ці та подібні явища  вважаються так званою  епідемією «катастроф».

1. Хемофобія. Екологічна культура, мислення та свідомість.

   Страх перед хімічною небезпекою (хемофобія), приймає масштаби масового хіміко - екологічного психозу, що стає не тільки погрозою нормальному розвитку хімічного комплексу, але й серйозним соціальним явищем, яке має негативні політичні наслідки. З таким становищем не можна миритися, треба реально оцінювати ситуацію і, не вимагаючи миттєвих екологічних ефектів, вести планомірну роботу зі зниження екологічної небезпеки від фармпідприємств. Потрібна серйозна просвітительська й виховна робота, щоб сформувати в усіх членів суспільства правильне розуміння й оцінку сучасного етапу НТП з усіма його протиріччями.

   Пробудження екологічної свідомості нерозривно пов’язане з усвідомленням людиною своєї ролі на Землі. Техногенне панування людини на планеті призвело до виникнення екологічної кризи. Але антропогенний фактор середовища здатний не тільки руйнувати, але й відновлювати цілісність біосфери. Для цього суспільство й кожен його член повинні мати екологічну свідомість і екологічне мислення. Перше включає екологічні знання, уміння й прагнення їх застосовувати. Друге – глибоке, науково обгрунтоване розуміння взаємного пливу людини й навколишнього середовища, здатність аналізувати факти, виявляти причинно наслідкові зв’язки і приймати відповідні рішення. Екологічне мислення є основою раціонального природокористування. Але воно повинно бути не гальмом прогресу а постійно супроводжувати рішення народногосподарських проблем як визначальний фактор. 

2. Взаємозалежність динаміки захворювань у зв’язку із загостренням
   екологічної ситуації.

   Екологічна проблема – одна з найгостріших глобальних проблем сучасності. Суспільство вже усвідомило небезпеку забруднення навколишнього середовища хімічними сполуками, які постійно виділяються в нього, не властивими природі або не характерними для неї в таких кількостях, а тому й таких, що не вписуються в круговорот речовин без його порушення. 

   Внаслідок погіршення екологічної ситуації на Землі, лікарі багатьох країн світу відзначають зниження в людини активності імунної системи і, як результат, - збільшення частоти й ускладнення перебігу інфекційних захворювань.

Важливо знати що …  екологічна ситуація в Україні є надзвичайно напруженою, зокрема в промислових районах і забруднених радіацією після аварії на Чорнобильській атомній електростанції. Особливо послаблена імунна система в дітей через те, що радіоактивне випромінювання згубно діє на клітини, що діляться. Пригнічують імунну систему також викиди автомобільних газів, отрутохімікати.

   Не можуть не насторожувати дані колірної гами карти України щодо  умов проживання населення, де лише невелика частина земель є придатною для проживання українців. 
   За техногенним навантаженням на навколишнє середовище великих хімпром гігантів криється:

· збільшення числа респіраторних захворювань у людей і тварин;

· придушення росту і загибель рослинності;

· сповільнення росту дерев, с/г культур і т.д.

Оцінюючи масштаби таких екологічних проблем як:

· парниковий ефект;

· руйнування озонового шару;

· випадання кислотних дощів,

   не варто забувати й про можливі небажані наслідки існуючого дисбалансу «природа-людина-суспільство» й на місцевому рівні. Неконтрольоване внесення пестицидів, мінеральних добрив, засобів захисту рослин, стимуляторів росту та  розвитку в с/г практиці, а в подальшому накопичення нітратів, токсичних речовин в продуктах харчування, колодязній воді вже засвідчує зростання онкозахворювань серед жителів  навіть сільської місцевості.
Висновки: Хемофобія – результат сформованості низької екологічної культури та 
                    мислення населення. Вміле та грамотне застосування хімічних знань 
                    дасть змогу знизити ймовірність екологічних катастроф, покращити стан 
                    здоров’я людей та сприяти формуванню екологічно – грамотної 

                    поведінки в природі і побуті кожного громадянина суспільства 
Заняття 17.   

Підсумкове заняття

Мета:  узагальнити та систематизувати відомості учнів про  живий організм як 
            приклад біохімічної лабораторії; з’ясувати передумови її взаємоузгодженої 

            діяльності та механізми управління біохімічними процесами; 

            удосконалювати навики оволодіння комп’ютерними технологіями шляхом 

            презентації творчих проектів; формувати навики грамотно вести дискусію, 

            поважати думки опонентів та обґрунтовано доводити правильність власних 

            тверджень.
Хід заняття

   І. Презентація творчих проектів за обраним  напрямком серед 

      запропонованих:

1. Розчини. Поживні середовища. Вода – універсальний розчинник.

2. Біохімічні  реакції. Значення, характер та умови протікання в живих 
                   організмах.

3. Органічні сполуки – основа життя.

4. Місце хімії у забезпеченні балансу – людина-природа-суспільство.
   ІІ. Дискусія.   Обговорення  проблемних запитань.
        Орієнтовні приклади запитань:

- Жива біохімічна лабораторія – світ нерозгаданих таємниць та найдосконаліших технологій. Як зберегти цілісність живого організму, як унікальної біохімічної лабораторії?

- Знати, щоб не хворіти. Як передбачити та уникнути захворювань. Чи можливо це?

- Механізми управління біохімічними процесами живих організмів. Як керувати ними?

- Метаболізм білків, жирів, вуглеводів – результат існування чи передумова виникнення всього живого?

- Застосування синтетичних БАР, ГМО – необхідність чи випробування на виживання? Як не стати жертвами хімічної атаки?

- Хемофобія – результат хімізації чи наслідок низької екологічної культури та мислення?

- Ужитковий експеримент – доступно й цікаво чи вкрай необхідно?

ІІІ. Підведення підсумків:
   Живий організм являє собою приклад унікальної біохімічної лабораторії, діяльність якої чітка та взаємоузгоджена. Її цілісність досягається шляхом управління складними біохімічними механізмами на клітинному рівні, тканинному та рівнів органів та систем - біологічно активними речовинами та взаємоузгодженою діяльністю нервової та ендокринної систем. Будь яке вторинне втручання в діяльність живого організму може призвести до необоротних змін  та поставити під загрозу його існування.

     Розуміння закономірностей перебігу біохімічних процесів, особливостей метаболізму білків, жирів, вуглеводів, прогнозування дії зовнішніх впливів та чинників навколишнього середовища на живий організм вкрай необхідні для формування компетентної особистості, яка свідомо дбає про збереження, зміцнення власного здоров’я  та прагне досконалості.
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