
Инструктивная карта к изучению темы «Химические свойства жиров»

1. Прочтите информацию из учебника О.С. Габриеляна и запишите в тетрадь название и уравнение реакции наиболее характерной для жиров как для представителей сложных эфиров. Какие вещества при этом образуются?

2. Укажите в тетради, как называется процесс гидролиза жиров в щелочной среде. Что при этом образуется из жира? 

3. Познакомьтесь с информацией учебника Л.А. Цветкова или О.С. Габриеляна и запишите в тетрадь, какие реакции характерны для непредельных жиров. В чем заключается сущность гидрирования жиров? Где используется эта реакция? 

4. Поработайте с информацией раздаточной карты «Из​ме​не​ния, про​ис​хо​дя​щие с жи​ра​ми при ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ке». Подготовьте устный ответ на вопросы: «При каких способах кулинарной обработки жиры претерпевают самые сильные химические изменения?», «Почему у сильно кипящих жирных мясных бульонов появляется неприятный запах и привкус?», «Какие вещества образуются при жарке во фритюре, в чем их опасность?».

5. Поработайте с информацией раздаточной карты «Из​ме​не​ния, про​ис​хо​дя​щие с жи​ра​ми при хранении». Составьте в тетради схему, показывающую виды порчи жиров и укажите в ней сущность химических изменений, происходящих с жирами. Обдумайте ответ на вопрос: «Какие вещества нейтрализует питьевая сода при прокисании и прогоркании сливочного масла?»

Подготовьте (устно) перечень правил хранения жиров, пользуясь информацией третьего столбца из таблицы «Из​ме​не​ния, про​ис​хо​дя​щие с жи​ра​ми при хранении».

