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Методическая тема: «Активизация познавательной деятельности учащихся на уроках химии».

 «Применение Кейс - технологии в образовательной деятельности на уроках химии»

Тема: «Поиск карбоновых кислот»
Цель: актуализация знаний обучающихся  о применении метода кейсов на уроках химии 
Задачи: 
1. Расширить знания о методе кейсов и их применении  образовательном процессе на уроках;
2. Формировать навыки практической работы над кейсом.
Участники: учащиеся  1 – 2 курсов, 5 групп  по 5 человек
Оборудование и материалы: мультимедийный проектор, экран 
Планируемые результаты:
Получат знания:
· что представляет собой кейс-технология;
· особенности применения данного метода в обучении;
· какие учебные задачи решаются при использовании кейс-технологий в учебном процессе;
· правила и алгоритм разработки кейсов для обучения;
Выработают умения:
· анализировать конкретные ситуации (кейсы);
· применить метод анализа конкретной ситуации в обучении;
· подбирать варианты кейсов к конкретному учебному курсу.

Кейс -  метод конкретных ситуаций или  запутанный необычный случай или case (англ.) – портфель, чемоданчик. Кейс-метод можно как объединяющую в себе несколько технологий, он позволяет погрузить группу в проблемную ситуацию и путем подбора решений найти выход.
Основой кейс - метода являются более простые методы познания: их вы можете увидеть на экране. Поэтому кейс-метод относится к понятию интерактивное обучение.
Метод анализа конкретных ситуаций дает возможность действовать, искать выход, не боясь негативных последствий возможных в реальной жизни, тем самым получая опыт решения проблем. 
Основу кейс-метода составляет сам кейс, т.е. описание конкретной ситуации,  а так же является техническим заданием и источником информации. 

Содержание кейса:
- проблема, предполагающая несколько вариантов ее решения;
- вспомогательная информация.
Деятельность преподавателя при использовании кейс-метода включает две фазы:
- первая фаза - творческая работа по созданию кейса (методическое обеспечение) и вопросы для его анализа (самостоятельная работа учащихся);
- вторая фаза - деятельность преподавателя; вступительное и заключительные слова, организация групп и дискуссия, поддержка делового настроя на уроке, оценивание вклада учащихся в анализ ситуации.

Практическое кейс-задание (работа в группах)

1 группа
Интересные факты, связанные с органическими кислотами.
«Молочная кислота: друг или враг? Причина боли?»
(выдержка из статьи журнала)

Наверно вам уже приходилось слышать, что молочная кислота - причина всех спортивных недугов. От неё  мол спортсмен плохо себя чувствует, от нее болят мышцы, возникают судороги, развивается кислородное голодание. Словом враг номер один любого спортсмена. 
	Сижу я как-то на скамье тренажера (не бездельничаю, между прочим, а отдыхаю между сетами) и слышу один «культурист» говорит другому: «Представляешь, три дня прошло после той тренировки, а у меня до сих пор все болит! Видать, молочная кислота накопилась...» Также очень часто от бодибилдеров и фитнес-спортсменов можно услышать такую фразу: молочная кислота просто убивает мои мышцы. 
[bookmark: _GoBack]Используя информационный текст, ответьте на вопросы выполните задания: 
1. Какая кислота содержится в поте и усталых мышцах?
2. Из чего в организме  образуется  молочная кислота? 
3. Напишите формулу молочной кислоты.
4. К какому классу соединений относится данное вещество?
5. Каковы биохимические свойства молочной кислоты? Её воздействие на организм.
6. На что распадается молочная кислота?
7. Перечислите основные химические свойства данной кислоты, способы получения.
8. Применение молочной кислоты.
9. Соберите дополнительную информацию о молочной кислоте.

Информационный текст
Так ли это?
Молочная кислота, (формула – CH3CH(OH)COOH). Всё вышесказанное  это распространенное заблуждение. Пора расставить все по своим местам: молочная кислота на самом деле не такая уж плохая штука.
Долгое время ученые считали, что молочная кислота была причиной вялости, усталости, судорог, онемения конечностей и мышечной боли. Но позже такое мнение было опровергнуто с точностью наоборот. Исследователи многих стран доказали, что молочная кислота вырабатывает энергию при физических нагрузках. Данный химический реактив способствует усваиванию углеводов, обеспечивает «топливом» многие ткани и органы, включая печень.
Если вдаваться в  биохимические подробности то молочная кислота - это побочный продукт распада глюкозы и гликогена в процессе под названием «гликолиз». Первые два слога – «глико» - относятся к глюкозе (ее молекулы, соединяясь, образуют гликоген, накапливаемый в мышцах): а окончание «лиз» означает расщепление, распад. По существу, молочная кислота - это молекула глюкозы, расщепленная пополам. Зачем нужен гликолиз? Объяснение в том, что при распаде глюкозы образуются, т.е. пируваты, - особые вещества, которые мышечные клетки используют как энергетическое топливо.
Под действием ударного тренинга гликолиз чрезвычайно ускоряется, и пируватов образуется слишком много. Не все они идут в дело. Избыток пируватов как раз и преобразуется в молочную кислоту.
 Невежество - это страшная вещь! Ведь уже пятнадцать лет известно: молочная кислота не имеет никакого отношения к «запаздывающей» мышечной боли - той самой, которую вы чувствуете через сутки - двое после тяжелой тренировки. Эта боль возникает из-за микроскопических разрывов волокон во время эксцентрической (негативной) фазы движения. Да-да, как ни странно, именно опускание веса приводит к этим повреждениям! И если бы на тренировке кто-то опускал за вас вес (а вам бы оставалось только его поднять), то мышцы бы никогда не болели! И это научно установленный факт!
Как раз на эту тему в Университете Северной Айовы недавно проводилось любопытное исследование. Для начала участники эксперимента совершили «пробежку» по «бегущей дорожке». Все они были опытные бегуны и хорошо выполнили поставленную задачу: за 4-6 минут довели себя до полного изнеможения и тем самым резко подняли у себя в крови уровень солей молочной кислоты. А далее ученым предстояло выяснить, как действуют на эту молочную кислоту массаж, пассивный отдых и спокойная езда на велосипеде.
У спортсменов взяли анализ крови сразу после бега, а второй раз - через 20 минут после одного из трех «способов восстановления». И что же оказалось? И пассивное восстановление (отдых лежа на спине) и массаж никак не влияют на уровень солей молочной кислоты! Зато 15-20 минут спокойной езды на велосипеде сразу его снижают.
Так что в другой раз, когда «горе-эксперт» будет расписывать вам «ужасы» молочной кислоты, не верьте, но про себя от души посмейтесь. Теперь-то вы знаете правду: молочная кислота - это не злейший враг, а добрый друг культуриста!
Конечно, у молочной кислоты есть и своя «темная» сторона. В частности, при ее выработке организмом, она распадается на анион лактата и ион водорода (который понижает pH-уровень). Последний является кислотой в “молочке”, который мешает передавать электрически сигналы от мозга к мышцам, замедляет энергетические реакции и ослабляет мышечные сокращения. Эти ионы водорода накапливаются в мышце и вызывают характерное жжение. Поэтому некоторые винят молочную кислоту в мышечной усталости, на самом же деле (как Вы теперь знаете) причина этому – накопление ионов водорода.
Лактат молочной кислоты, наоборот, весьма полезен нашему организму, ибо это «реактивное» топливо, которое предпочитают мышцы во время своих тренировок. Он также важен для обеспечения организма постоянным притоком углеводов. Если же принимать лактат в чистом виде, то он способен существенно повысить общую работоспособность и ускорить восстановительные процессы.
Таким образом, умело управляя молочной кислотой, можно легко повысить свой уровень энергии, а также предотвратить мышечную усталость.
Получение молочной кислоты: молочная кислота образуется при молочнокислом брожении сахаристых веществ (в прокисшем молоке, при брожении вина и пива) под действием молочнокислых бактерий:
C6H12O6 → 2CH3CH(OH)COOH + 21,8 ·104 Дж

Химические свойства молочной кислоты: молочная кислота растворима в воде, глицерине, этиловом спирте, диэтиловом эфире.
Нерастворима.данная кислота в хлороформе, петролейном.эфире,    сероуглероде    CS2.
Соли и эфиры молочной кислоты называются лактатами. 
Например лактат натрия:
CH3CH(OH)COOH + NaOH → CH3CH(OH)COONa + Н2O
В реакции молочной кислоты с натрием участвуют и гидроксильная и карбоксильная группы:
СН3-СН(ОН)-СООН + 2Na → CH3-CH(ONa)-COONa + H2↑
С карбонатом кальция и с этанолом молочная кислота реагирует как обычная карбоновая кислота:
СаСО3 + 2СН3СН(ОН)СООН → (СН3СН(ОН)СОО)2Са + CO2↑ + Н2О
                                                              t, H+
СН3СН(ОН)СООН+С2Н5ОН   →  СН3СН(ОН)СООС2Н5+Н2О
Сода с молочной кислотой
CH3-CHOH-COOH + NaHCO3 → CH3-CHOH-COONa + CО2 + H2O

Воздействие на организм
Молочная кислота – это натуральное биологическое вещество, которое является составным элементом обмена веществ.

Нужно знать, что молочная кислота:

- помогает снять стресс при чрезмерной возбудимости организма; 
- абсолютно безвредна;
- не вызывает судорог;
- вырабатывается организмом при расщеплении углеводов;
- образуется в мышцах благодаря большому количеству кислорода;
- многие ткани, а именно скелетные мышцы постоянно вырабатывают и используют ее;
- сердце использует лактат как основной источник энергии;
- это «быстрое топливо», которое увеличивает работоспособность при высоких нагрузках.

Приложение 1 
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Отчёт о проделанной работе можно предоставить в произвольной форме.



















Кейс-задание (работа в группах)
2 группа.
Интересные исторические факты, связанные
с органическими кислотами

          В истории известен следующий интересный факт: Римский историк Кай Плиний Старший (23 – 79 гг.н.э.) пересказал легенду о жемчужинах Клеопатры. Клеопатра любила удивлять гостей. Египетская царица устроила пир в честь римского полководца Марка Антония. А надо сказать, что среди сокровищ сказочно богатой Клеопатры больше всего славились серьги с огромными грушевидными жемчужинами, массу которых историки оценивали в 40,2г. Желая поразить римского гостя, Клеопатра растворила одну из жемчужин в кубке с вином и выпила это вино за здоровье Антония.
     А в романе Г.Р. Хаггарда «Клеопатра» можно прочитать: «…она вынула из уха одну из тех огромных жемчужин…и опустила в уксус. Жемчужина медленно растворилась в крепком уксусе. Вот от нее не осталось и следа…»

Используя информационный текст, ответьте на вопросы и выполните задания:
1. Разберите данную ситуацию, проведите ее анализ.
2. Какую реакцию осуществила Клеопатра?
3. Какое соединение она принимала? 
4. Напишите уравнение соответствующей реакции. 
5. Какие свойства уксусной кислоты позволяют причислить ее к кислотам?
6. Какая группа атомов определяет физические и химические свойства карбоновых кислот?
7. Чем обрабатывают при попадании кислоты на кожу?
8. Какими индикаторами можно определить кислоту?
9. Пригодятся ли знания, полученные из данного кейса, в вашей будущей профессиональной деятельности?

Информационный текст
Уксусная кислота - одноосновная насыщенная карбоновая кислота, Уксусная кислота известна с древнейших времен (Китай, Египет, Вавилон), это самая первая кислота, с которой познакомился человек, уксусная кислота впервые выделена из уксуса, образующегося при скисании вина. Ей мы обязаны существованию лекарственного препарата – аспирина, кино- и фотопленки, лака для ногтей. Сейчас, как и три тысячи лет назад, уксусная кислота – один из важнейших консервантов в пищевой промышленности. В продаже бывает несколько сортов уксуса: винный, фруктовый, столовый. Они отличаются содержанием различных добавок. Наиболее распространенный 9%-ный уксус – раствор уксусной эссенции (70%). При работе с ней необходимо соблюдать особые меры осторожности, так как даже 30%-ый раствор кислоты способен оставлять сильные ожоги на коже.
Жемчуг - это перламутр, который состоит из шестиугольных пластинок арагонита. Химическая формула его CaCO3 (карбонат кальция). А карбонат кальция легко взаимодействует даже с очень слабыми кислотами (к которым относится и уксусная).
	Происходит реакция нейтрализации. Чем в свое время и воспользовалась знаменитая Клеопатра. 
СаСО3 + 2СН3СООН =(СН3СОО)2Са + Н2О + СО2↑
      При попадании кислоты на кожу для нейтрализации кислоты кожные покровы раствором пищевой соды. Почему же при отравлении уксусом человеку нельзя давать пить такой же раствор соды.
NaHCO3+CH3COOH→CH3COONa+H2O+CO2↑
- образуется большой объем углекислого газа, и возможен разрыв стенок желудка

Химические свойства
Уксусная кислота проявляет слабые кислотные свойства.
Основные реакции уксусной кислоты с различными веществами.

	Взаимодействие
	Что     образуется
	   Пример

	С металлами
	Соль, водород
	Mg + 2CH3COOH → (CH3COO)2Mg + H2

	С оксидами
	Соль, вода
	CaO + 2CH3COOH → (CH3COO)2Ca + H2O

	С основаниями
	Соль, вода
	CH3COOH + NaOH → CH3COONa + H2O

	С солью
	Соль, углекислый газ, вода
	2CH3COOH + K2CO3 → 2CH3COOK + CO2 + H2O

	С неметаллами
 (реакция 
замещения)
	Органическая и неорганическая кислоты
	CH3COOH + Cl2 → CH2ClCOOH (хлоруксусная кислота) + HCl;
CH3COOH + F2 → CH2FCOOH (фторуксусная кислота) + HF;
CH3COOH + I2 → CH2ICOOH (иодуксусная кислота) + HI

	С кислородом (реакция 
окисления)
	Углекислый газ 
и вода
	CH3COOH + 2O2 → 2CO2 + 2H2O



Со спиртами           Сложный эфир.         CH₃COOH + C₂H₅OH = CH₃COOC₂H₅ +H₂O
(реакция                   и вода
этерификации):                                

Ожог уксусом кожи
Первая помощь: при попадании уксуса на поверхность кожи, необходимо своевременно оказать пострадавшему экстренную помощь.
· снять одежду, на которую попало химическое вещество;
· место ожога тщательно промыть в проточной прохладной воде. Длительность промывания должна быть не меньше 15 минут;
· обработать поврежденную кожу любым щелочным раствором. В качестве нейтрализатора уксуса применяются: мыльный раствор, раствор соды;
· вновь промыть поврежденную поверхность кожи проточной водой, длительность процедуры не менее 10-ти минут;
· на рану наложить влажную, смоченную в воде, зафиксировать при помощи бинта. Подобная процедура поможет снизить концентрацию оставшейся кислоты;
· для предотвращения возможного инфицирования рекомендуется дополнительно обработать раневую поверхность кожи антисептической мазью;
· если ожог представляет серьезное повреждение, то пострадавшему необходимо вызвать бригаду экстренной помощи.
Приложение 1
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Отчёт о проделанной работе можно предоставить в произвольной форме













Кейс-задание (работа в группах)
3 группа.
Интересные исторические факты,
связанные с органическими кислотами

Вы получили ожоги крапивой.
        Впервые муравьиная кислота была открыта в 1670 г. английским естествоиспытателем Джоном Реем в выделениях муравьев, откуда и пошло это название. Об открытии Ю.Либихом безводной муравьиной кислоты мы знаем по воспоминаниям его ученика – К.Фогта.  Приведем некоторые интересные факты. Муравьиная кислота содержится также в листьях крапивы (вызывает ожоги), в хвое ели. Издавна люди использовали муравьиную кислоту как средство для лечения ревматизма. Люди, страдающие подагрой, засовывали ноги в муравейник и некоторое время терпели укусы его обитателей. Иногда использовали крапиву. Муравьи дают людям муравьиную кислоту. Около 70% содержимого ядовитой железы рыжего муравья – это муравьиная кислота. В начале XVIII в. ученые научились вовлекать муравьиную кислоту в реакции с различными спиртами, получая вещества с узнаваемыми запахами. Например, в реакции фенилэтилового спирта и муравьиной кислоты получали вещество с запахом хризантем; при нагревании бензилового спирта с муравьиной кислотой получали вещество с запахом жасмина. 
Используя информационный текст, ответьте на вопросы и выполните задания:
1. Почему болит место ожога? 
2. Кто из насекомых выделяет это же вещество при опасности?  
3. Напишите формулу кислоты. 
4. В чём особенность строения муравьиной кислоты?
5. Какими химическими свойствами будет обладать муравьиная кислота в связи со строением?
6. Чем обрабатывают при попадании кислоты на кожу?
Составьте уравнение реакции.  
7. Напишите формулу вещества, имеющегося в доме (пищевая сода), с помощью которого вы можете уменьшить боль и зуд.
8. Почему болезненны укусы муравьев? 
9.  Пригодятся ли знания, полученные из данного кейса, в вашей будущей профессиональной деятельности?
10. Выберите правильный ответ:
а) обжигают муравьиной кислотой;
б) выделяют яд;
в) разъедают муравьиной щелочью;
г) вонзают острые зубчики;
д) обжигают «муравьиным» спиртом
Информационный текст
Муравьиная кислота -  HCOOH      - предельная - одноосновная насыщенная карбоновая кислота, которая в 10 раз сильнее чем уксусная кислота за счет самого маленького углеводородного радикала. Жжение при укусе муравья вызывается муравьиной кислотой (от латинского formica — муравей). Если летом присесть вблизи муравейника, то надолго запомнятся жгучие укусы его обитателей. Муравьи рода Formica используют различные кислоты как средство общения друг с другом, точно так же, как многие общественные насекомые. Многие из вас не избежали искушения воткнуть в муравейник прутик, посмотреть на панику муравьев, а затем лизнуть палочку. Насекомые «прогоняли её», выстреливая из специальных желез жидкость, содержащую кислоту. Муравьиная кислота НСООН, выделяемая муравьями в момент опасности, служит сигналом для всех остальных особей этого вида и является средством защиты при нападении хищников. Благодаря этой кислоте муравьи имеют не так уж много врагов. Ядовитая железа, например, рыжего муравья содержит до 70 % этой кислоты. Однако, некоторые крупные млекопитающие используют эту кислоту в своих целях. Так, медведи после зимней спячки избавляются от паразитов, ложась на муравейник. Муравьи, кусая его, впрыскивают муравьиную кислоту, от которой и погибают паразиты.
Муравьиная кислота содержится не только в железах муравьев, но и в волосках крапивы. Дело в том, что так крапива защищается от травоядных животных. На ее листочках и стебле находится большое число волосков, которые по своему строению похожи на ампулы с содержащимся внутри «ядом». Когда мы прикасается к этим волоскам, их кончики отламываются, прокалывают поверхность кожи и остаются наподобие жала. Данная кислота обладает бактерицидными свойствами, поэтому ее применяют, как консервант. Народная медицина традиционно использовала муравьиную кислоту для лечения ревматических болей и радикулитов, а пчеловоды ценят ее как эффективное средство от болезней пчел, связанных с пчелиными клещами – паразитами. Место укусов чешется и болит. В медицине смесь кислоты с водой, так называемый муравьиный спирт, используется как раздражающее кожу, рефлекторно действующее средство при ревматических и неврологических болях. В пищевой отрасли промышленности ее используют в качестве дезинфицирующего и консервирующего средства.      
 	 При попадании кислоты на кожу для нейтрализации кислоты кожные покровы раствором пищевой соды. 
NaHCO3+HCOOH→HCOONa+H2O+CO2↑
Химические свойства.
При взаимодействии с основаниями образует соли – формиаты:
NaOH + НСООН = HCOONa + H2O.
Формиаты легко растворимы в воде.
При нагревании муравьиной кислоты со спиртами в присутствии серной кислоты образуются сложные эфиры:
CH3OH +НСООН = НСООСН3 + H2O.
Муравьиную кислоту можно считать альдегидом угольной кислоты, поэтому она легко окисляется перманганатом калия:
5НСООН + KMnO4 + H2S04 = 6H2O + 5СО2 + MnSO4.
Наличие альдегидной группы в соединениях определяют при помощи реакции серебряного зеркала:
НСООН + 2[Ag(NH3)2]OH → 2Ag + (NH4)2CO3 + 2NH3 + H2O.
Муравьиная кислота горюча:
2НСООН + О2 = H2O + 2CO2.
При нагревании в присутствии иридия она разлагается на углекислый газ и водород:
НСООН = H2 + CO2,
При нагревании с серной кислотой выделяется монооксид углерода:
НСООН = Н2О+ СО.
Последняя реакция является лабораторным способом получения монооксида углерода (угарного газа).

Получение.
Естественные способы получения.
Муравьиной эта кислота названа Джоном Рэйем, который получил ее в 1670 году из муравьев. Она встречается также в пчелином яде, в крапиве и хвое. Присутствует в некоторых плодах и ягодах.
Лабораторный способ получения.
Муравьиная кислота получается при нагревании щавелевой кислоты в присутствии глицерина:
(СООН)2 = НСООН + СО2.

Получение в промышленности.
Самый распространенный промышленный метод получения муравьиной кислоты – это реакция между монооксидом углерода СО и едким натром:
NaOH + СО = HCOONa.
Получающийся формиат натрия переводят в муравьиную кислоту:
2HCOONa + H2SO4 = 2НСООН + Na2SO4.
Значительная часть муравьиной кислоты получается в производстве уксусной кислоты методом окисления бутана в жидкой фазе как побочный продукт.
Есть и множество других способов, но они пока не получили большого распространения.

Применение.
Муравьиную кислоту применяют наружно при болезнях суставов в виде 1,75% спиртового раствора, который называют муравьиным спиртом. В косметике ее включают в состав лосьонов от угревой сыпи.
Применяется она при выделке кожи и при крашении тканей. В химической промышленности из нее получают растворитель метилформиат НСООСН3 (метиловый эфир муравьиной кислоты).
В животноводстве муравьиную кислоту добавляют в корма с целью профилактики кишечных заболеваний у скота, в особенности молодняка. Пчеловоды пользуются ей для лечения варроатоза.

Применение муравьиной кислоты в пищевой промышленности.
В пищевой промышленности муравьиная кислота (Е236) в основном используется в качестве добавки при изготовлении консервированных овощей. Она замедляет развитие патогенной среды и плесеней в консервированных и квашеных овощах. Также ее используют в производстве безалкогольных напитков (до 210 мг/л), в составе рыбных маринадов и других кислых рыбопродуктов. Кроме того, ее часто применяют для дезинфекции бочек для вина и пива.
Для защиты фруктовых соков и пульп от дрожжевого брожения сразу после прессования добавляют 0,3-0,4% муравьиной кислоты. Из-за резкого специфического вкуса муравьиной кислоты её, в основном, добавляют в фруктовые полуфабрикаты методом простого смешивания.
В качестве кислоты и консерванта в безалкогольные напитки Е236 используется в количестве до 210 мг/л индивидуально или в комбинации с формиатами в пересчёте на кислоту; вместе с бензойной кислотой и бензоатами в количестве до 360 мг/л в т. ч. муравьиная кислота и формиаты не более 210 мг/л и бензойная кислота и бензоаты не более 150 мг/л в пересчёте на соответствующую кислоту.
Муравьиная кислота, маркируемая как Е236, входит в состав напитков, конфет, пирожных и других кондитерских изделий. Добавляют ее и при мариновании овощей.
Муравьиная кислота из пищевых продуктов легко усваивается организмом. А вот растворы ее с концентрацией больше 10% могут вызвать ожоги. Очень опасна концентрированная кислота, поскольку легко проникает в ткани и оставляет очень глубокие ожоги. При попадании на кожу или в глаза следует немедленно смыть ее раствором соды.
В результате ряда исследований ученые выяснили, что пищевая добавка Е236 является вредной для человеческого организма. Но несмотря на это в подавляющем количестве случаев муравьиная кислота не оказывает существенного отрицательного влияния на здоровье человека и его самочувствие. По большому счету, она не является жизненно опасным веществом. Именно поэтому муравьиной кислоте присвоили нейтральный статус опасности.
Приложение 1 
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Кейс-задание (работа в группах)
4 группа

Интересные исторические факты,
связанные с органическими кислотами

В 1714 г. по указу Петра I в Петербурге был заложен аптекарский сад. Там выращивали лекарственные растения, снабжая ими аптеки или перерабатывая их на лекарства. Так вот, листья одного из таких растений, помещенные в молоко, предохраняют его от скисания. Свежее мясо и рыба, переложенные этим растением, дольше сохраняются. Рыбаки хранят свой улов в свежих листьях крапивы: в течение нескольких часов рыба не портится.
 Из его корней можно получить желтый краситель. В старину из волокон крапивы делали веревки, пряжу, плели рыболовные снасти. Из волокон можно изготовить сети, не гниющие в воде. Листья – неистощимая основа для фантазии хозяйки по приготовлению здоровой и полезной пищи. Сухой порошок из листьев крапивы крестьяне смешивали с мукой при выпечке хлеба в неурожайные годы из расчета на 4 части злаков 1 часть крапивы. 
 Мы знаем это растение по сказке Андерсена. Личный опыт общения с этим растением способен довести до слез. Наконец, это растение узнают даже слепые. Это – …Назовите это растение!

Используя информационный текст, ответьте на вопросы:
1. Почему крапива жжется?
2. Узнать, почему волоски на листьях крапивы особые? Что у них внутри?  Что с ними происходит, когда мы прикасаемся к крапиве?
3. Стоит ли опасаться воздействия крапивы?
4. Чем нейтрализовать муравьиную кислоту?
5. Чем полезна крапива? 
6. Соберите дополнительную информацию о муравьиной кислоте.
7. Пригодятся ли знания, полученные из данного кейса, в вашей будущей профессиональной деятельности?
8. Соберите дополнительную информацию о муравьиной кислоте.

Информационный текст

Это - крапива, содержащая муравьиную кислоту! 
Муравьиная кислота -  HCOOH      - предельная - одноосновная насыщенная карбоновая кислота, которая в 10 раз сильнее чем уксусная кислота за счет самого маленького углеводородного радикала.  Листья и стебли покрыты множеством волосков — длинными жгучими и короткими простыми. Волосок представляет собой крупную клетку, по форме напоминающую медицинскую ампулу со жгучей муравьиной кислотой внутри. Кончик «ампулы» такой острый, что сразу впивается в кожу и ломается, острый конец проникает под кожу, и содержимое «ампулы» поступает в организм, из-за которой на руках и ногах появляются волдыри, а на глазах – слёзы. Вот оказывается, почему крапива и без огня обжигает! Жгучие волоски, подобные полым капиллярам, имеют одноклеточное строение и содержат стрекательные клетки, наполненные жгучей жидкостью. В состав стрекательной смеси входят муравьиная кислота, ацетилхолин, гистамин. Когда жгучий волосок повреждает кожу, содержимое стрекательных клеток попадает в прокол, и происходит крапивный ожог. вытекает муравьиная кислота, а все кислоты очень жгучие. Значит, попадая на оцарапанную кожу, муравьиная кислота вызывает ожог. Таким образом растение защищается от врагов.
Основное месторасположение жгучих волосков — нижняя сторона листовой пластинки, крупные жилки листа, черешок и стебель.
Крапива очень полезна для организма, она обладает большим набором целебных и лечебных свойств. С давних пор, крапива известна как лечебное, профилактическое, болеутоляющее, ранозаживляющее, общеукрепляющее средство. В народной медицине применяется при открытых ранах, кровотечениях, кожных, простудных заболеваниях, болезнях органов дыхания и многих других заболеваниях. « Крапива - семерых лекарей заменит!»       Побывав в аптеке и пообщавшись с фармацевтом, я узнал, что многие люди для лечения некоторых заболеваний используют крапиву.
          Весной, когда нет еще свежих овощей, а организм испытывает особенную нужду в витаминах, молодые листья крапивы служат ценнейшим подспорьем в питании, крапива успешно применяется в кулинарии, из нее изготавливают сотни вкуснейших блюд. Это растение богато магнием, железом и кальцием – тремя веществами, которые в первую очередь требуются человеку для полноценного развития. Не зря в народе говорят: «Крапива - семерых лекарей заменит!» 
В природе метановая кислота обнаружена в следующих продуктах:
· клубнике;
· малине;
· яблоках;
· авокадо;
· диком ямсе;
· папае;
· крапиве;
· киноа;
· китайском личи;
· драконовом фрукте (питайе).
Помимо этого, соединение содержат безалкогольные напитки, квашенные/ маринованные овощи, яблочный уксус, секрет пчел, фруктовые/рыбные консервы.
Полезные свойства крапивы (содержание витамина С)
Издавна людям были известны полезные свойства крапивы, поэтому многие рецепты народной медицины содержат компоненты этого растения. В состав крапивы входят вещества, которые положительно влияют на организм человека. Витамины, минеральные соединения, все это содержится в «садовом лекаре».

Применение в кулинарии. Оказывается, крапива используется и в кулинарии. Молодую крапиву используют в пищу: делают из нее  салаты или добавляют в зеленые щи. Например суп из крапивы, оказывается, по питательности листья крапивы не уступают зеленому горошку, фасоли, бобам. Еще стебли солят и маринуют. В пище крапива широко употребляется во многих странах.
Применение этой кислоты нашло в пищевой промышленности. Увидите на упаковке Е236, знайте, это муравьиная кислота как консервант. Благодаря тому, что Е236 борется с развитием плесени и патогенной среды в квашенных, маринованных, консервированных овощах, он используется в производстве безалкогольных напитков, кислых рыбопродуктов. Помимо этого, органическая кислота применяется для дезинфекции пивных и винных бочек. Консервант усиливает запах и вкусовые качества пищевых продуктов, поэтому широко используется при создании фруктовых полуфабрикатов. В диетическом питании в качестве солезаменителей рекомендуется употреблять формиаты (соли муравьиной кислоты). Купить с ней предлагают напитки, как безалкогольные, так и алкогольные, к примеру, вина.
Волокна крапивы (лубяные) располагаются между эпидермисом и сердцевиной, образуя пучки, соединенные пектином. Эластичные и прочные, они обладают естественными антимикробными и огнеупорными свойствами. В настоящее время крапиву двудомную используют как сырье для производства высокоэффективных перевязочных материалов

Почему крапива жжется?
Иголки крапивы. На самом деле, такое воздействие крапивы на внешний раздражитель – это способ самообороны от травоядных животных. Последние, зная о такой способности крапивы, обходят кусты растения стороной. Стебель и листья крапивы опутаны сверху тонкими, едва заметными глазу, и очень острыми ворсинками, которые легко прокалывают кожную оболочку человека и животного, и надламываясь остаются в ней. В ворсинках содержится сок.
Состав сока – это муравьиная кислота, гистамин и витамин B4. Когда ворсинки попадают в кожу, сок вытекает под кожу и вызывает жжение на проколотом участке. Сок воздействует как своеобразный яд, но для человека эта доза не представляет особой опасности. Напротив, от такого укола, кровообращение в организме усиливается и кровь начинает быстрее прокачиваться по сосудам, выводя из организма лишние шлаки, токсины и прочий мусор, который вреден для человека. Не зря же в бане один из популярных веников при банных процедурах – из крапивы. За 7-10 посещений парилки с таким веником, кровь становится чистой, как у здорового маленького ребёнка.
Веником из крапивы можно проверить заодно и насыщенность организма витаминами. Если кожа на удары веником из крапивы сильно покраснела и жжёт, то значит витаминов в организме недостаточно, и наоборот, при маленькой реакции – значит, витаминов хватает.

Стоит ли опасаться воздействия крапивы?
Ожоги, полученные в результате взаимодействия кожного участка с растением, не представляют большой угрозы и бесследно проходят по истечении двух часов. Существуют даже методы ускорения этого процесса:
· Промывка мыльным раствором через 10 минут после ожога.
· Выдержка обожжённого участка кожи в холодной воде некоторое время.
· Нанесение кашицы из пищевой соды, размоченной в холодной воде.
· Прикладывание листьев щавеля к месту ожога, для того, чтобы щелочь нейтрализовала воздействие жгучей муравьиной кислоты, входящей в состав крапивы.
· Прикладывание к месту ожога ватного тампона, смоченного в соке алоэ или его концентрате, для того чтобы успокоить раздраженный кожный участок.
Единственный момент, когда действительно стоит переживать по поводу ожога от крапивных кустов – это наличие аллергических реакций в организме. В истории известны случаи, которые от прикосновения к крапиве, заканчивались летальным исходом. Но такие прецеденты – редкое явление в современной жизни. Симптомы, по которым можно разобрать аллергическую реакцию на крапиву – это сыпь, отеки, тошнота и рвота, резкая диарея.
Если зуд и покраснения от ожога крапивой не проходят в течение пары суток, то, возможно, началось серьезное обострение. И если вовремя не озаботиться помощью медицинских препаратов, назначить которые должен врач, то реакция не только не пойдет на спад, но и общее состояние организма может окончательно ухудшиться.

Как быстро избавиться от ожога крапивой?
Первое, что нужно сделать – это удалить те самые ядовитые ворсинки, которые вонзились в кожу. Для этого поражённый участок промывается достаточным количеством холодной воды или протирается кубиками льда. После обработать промытый участок кожи раствором любого спирта при помощи ватного тампона или бинта, для того чтобы дезинфицировать место поражения.
Избавиться от ожога можно также используя медицинские мази или гели. Для того чтобы не возникли аллергические препараты, вкупе с ними принимаются антигистаминные средства. Чем быстрее будут проделаны процедуры по снятию ожога и его последствий, тем быстрее наступит облегчение. Особенно актуальна ускоренная медицинская помощь, если растением крапивы обжегся ребёнок.
Делая выводы, можно подчеркнуть, что в ожоге крапивой нет ничего страшного, поскольку это всего лишь природный процесс защиты растения. Главное не запускать процесс лечения, если таковое потребуется.
 При попадании кислоты на кожу для нейтрализации кислоты кожные покровы раствором пищевой соды. 
NaHCO3+HCOOH→HCOONa+H2O+CO2↑
Химические свойства
При взаимодействии с основаниями образует соли – формиаты:
NaOH + НСООН = HCOONa + H2O.
Формиаты легко растворимы в воде.
При нагревании муравьиной кислоты со спиртами в присутствии серной кислоты образуются сложные эфиры:
CH3OH +НСООН = НСООСН3 + H2O.
Муравьиную кислоту можно считать альдегидом угольной кислоты, поэтому она легко окисляется перманганатом калия:
5НСООН + KMnO4 + H2S04 = 6H2O + 5СО2 + MnSO4.
Наличие альдегидной группы в соединениях определяют при помощи реакции серебряного зеркала:
НСООН + 2[Ag(NH3)2]OH → 2Ag + (NH4)2CO3 + 2NH3 + H2O.
Муравьиная кислота горюча:
2НСООН + О2 = H2O + 2CO2.
При нагревании в присутствии иридия она разлагается на углекислый газ и водород:
НСООН = H2 + CO2,
При нагревании с серной кислотой выделяется монооксид углерода:
НСООН = Н2О+ СО.
Последняя реакция является лабораторным способом получения монооксида углерода (угарного газа).

Получение
Естественные способы получения
Муравьиной эта кислота названа Джоном Рэйем, который получил ее в 1670 году из муравьев. Она встречается также в пчелином яде, в крапиве и хвое. Присутствует в некоторых плодах и ягодах.
Лабораторный способ получения
Муравьиная кислота получается при нагревании щавелевой кислоты в присутствии глицерина:
(СООН)2 = НСООН + СО2.

Получение в промышленности
Самый распространенный промышленный метод получения муравьиной кислоты – это реакция между монооксидом углерода СО и едким натром:
NaOH + СО = HCOONa.
Получающийся формиат натрия переводят в муравьиную кислоту:
2HCOONa + H2SO4 = 2НСООН + Na2SO4.
Значительная часть муравьиной кислоты получается в производстве уксусной кислоты методом окисления бутана в жидкой фазе как побочный продукт.
Есть и множество других способов, но они пока не получили большого распространения.
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Отчёт о проделанной работе можно предоставить в произвольной форме.














Кейс-задание (работа в группах)
5 группа
Интересные исторические факты, связанные
с органическими кислотами:

Роман Жюля Верна «Дети капитана Гранта»
           Герои романа Жюля Верна «Дети капитана Гранта» только собирались поужинать мясом подстреленной ими дикой ламы (гуанако), как вдруг выяснилось, что оно совершенно не съедобно. 
         «Быть может, оно слишком долго лежало?» - озадаченно спросил один из них. 
         «Нет, оно, к сожалению, слишком долго бежало! - ответил учёный-географ Паганель - Мясо гуанако вкусно только тогда, когда животное убито во время отдыха, но если за ним долго охотиться и животное долго бежит, тогда его мясо несъедобно». 
           
Используя информационный текст, ответьте на вопросы:
1. Какая кислота содержится в поте и усталых мышцах? 
2. Из чего в организме  образуется  молочная кислота?
3. Напишите формулу молочной кислоты.
4. К какому классу соединений относится данное вещество?
5. Каковы биохимические свойства молочной кислоты? Её воздействие на организм.
6. На что распадается молочная кислота?
7. Почему комары быстро находят свою «жертву»?
8. Какова основная задача репеллентов?
9. Перечислите основные химические свойства данной кислоты, способы получения.
10. Применение молочной кислоты.
11. Пригодятся ли знания, полученные из данного кейса, в вашей будущей профессиональной деятельности?

Информационный текст
	Молочная кислота - Н3С-СНОН-СООН.  Вряд ли Паганель сумел бы объяснить причину описанного им явления. Но сегодня сделать это совсем нетрудно. Именно молочная кислота сделала невкусным мясо животного, подстреленного героями Жюля Верна. Именно это вещество, вырабатывается  человеком, привлекает комаров и является индикатором усталости человека. 
Содержание молочной кислоты. Молочная кислота может образовываться в мышцах, получающих достаточное количество кислорода. 
 Пищевые источники. Молочная кислота – результат процессов брожения при участии молочнокислых бактерий. Наиболее концентрированными источниками лактата являются кисломолочные продукты. В частности это сыворотка, кефир, сметана, творог, ряженка, простокваша, айран, йогурты. Она содержится в квашеной капусте, соленых огурцах, в ржаном бородинском хлебе,  образуется при созревании сыра. 
	 Молочная кислота (С3Н6О3) является промежуточным продуктом обмена веществ у теплокровных животных.         
	 Один из самых мощных запахов для комаров молочная кислота, которая, согласно мнению ученых, вырабатывается в значительных количествах при физической нагрузке. Запах этой кислоты улавливается кровососущими насекомыми, в частности комарами, на значительном расстоянии. Это позволяет насекомым находить свою жертву. Помимо физической активности, молочная кислота вырабатывается в организме, когда человек употребляет определенные продукты, например, содержащие высокий уровень калия или соли. Главная задача репеллентов – перебить запах молочной кислоты. Именно ее аромат дает комарам и прочим кровососущим насекомым знать, что перед ними съедобный объект. Нет запаха, нет и интереса.
Конечно, у молочной кислоты есть и своя «темная» сторона. В частности, при ее выработке организмом, она распадается на анион лактата и ион водорода (который понижает pH-уровень). Последний является кислотой в «молочке», который мешает передавать электрически сигналы от мозга к мышцам, замедляет энергетические реакции и ослабляет мышечные сокращения. Эти ионы водорода накапливаются в мышце и вызывают характерное жжение. Поэтому некоторые винят молочную кислоту в мышечной усталости, на самом же деле (как Вы теперь знаете) причина этому – накопление ионов водорода.
Лактат молочной кислоты, наоборот, весьма полезен нашему организму, ибо это «реактивное» топливо, которое предпочитают мышцы во время своих тренировок. Он также важен для обеспечения организма постоянным притоком углеводов. Если же принимать лактат в чистом виде, то он способен существенно повысить общую работоспособность и ускорить восстановительные процессы.
Таким образом, умело управляя молочной кислотой, можно легко повысить свой уровень энергии, а также предотвратить мышечную усталость.
Получение молочной кислоты:
1. Молочнокислое брожение глюкозы:
C6H12O6 → 2CH3CH(OH)COOH + 21,8·104 Дж
2. В промышленности молочную кислоту получают гидролизом 2-хлорпропионовой кислоты:
CH3-CHCl-COOH + HOH → CH3-CH(OH)-COOH + HCl
3. Также получение молочной кислоты возможно взаимодействием альдегида СН3СНО с СО (при температуре 200°С и давлении 20 МПа):
СН3СНО + СО → CH3-CH(OH)-COOH
 	В человеческом организме молочная кислота является продуктом распада глюкозы, то есть, сахаров. Соединением пропитаны печень, мозг, мышцы сердце. Отказ от кислоты, как видно, не возможен. Поэтому, перебивание ее запаха – единственный вариант уберечься от мошкары
Молочная кислота в кулинарии
Молочная кислота – это натуральный продукт, который применяется практически во всех областях пищевой промышленности: молокоперерабатывающей, масложировой, консервной, мясоперерабатывающей, рыбной.
Основная сфера применения – производство кисломолочных продуктов. Ее получают путем сбраживания сахарных отходов молочного производства молочнокислыми бактериями. Применяется при производстве:

- безалкогольных напитков;
- детского питания;
- кормов для животных;
- майонеза;
- соусов;
- приправ;
- кондитерских изделий; 
- молочных продуктов.
Приложение 1 
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