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	№з/п
	Тема
	Анотація
	Інтернет ресурс

	ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС

	1.
	Тема 4: “Оксоспо-луки”
	   Класифікація: альдегіди, кетони. Гомологічні ряди. Особливості будови. Ізомерія. Номенклатура. Фізичні та хімічні властивості. Альдегіди:  Реакції приєднання: Н2, HCN; Н2О, R-OH; приєднання–відщеплення: NH3, R-NH2, NH2–OH, NH2–NH2, NH2–NH–С6Н5; реакція з реактивом Гріньяра. Реакції окиснення: „срібного дзеркала”; реакція з купрум(ІІ) гідроксидом. Реакції альдольної конденсації, полімеризації. Кетони: реакції приєднання – Н2, HCN, Н2О, R-OH; реакції приєднання-відщеплення: NH3, NH2–OH, NH2–NH2, NH2–NH–С6Н5). Методи добування. Використання. 
	https://sites.google.com/site/sajtvikladacahimiieuzefovic/materiali-dla-pidgotovki-do-zanat/tema-no14-aldegidi-ta-ketoni\ 
Тема 14.https://kegt-shu.in.ua/images/dustan/LVX10.pdf



	2.
	Тема 5: “Карбоно-ві кислоти та їх похідні”
	Загальна характеристика. Класифікація. Будова карбоксильної групи. Насичені монокарбонові кислоти. Ізомерія, номенклатура та способи одержання. Фізичні властивості. Хімічні властивості: дисоціація, утворення солей, естерів, ангідридів, галогенангідридів, амідів, реакції відновлення, реакції галогенування та декарбоксилювання. Ненасичені монокарбонові кислоти. Ізомерія, номенклатура. Акрилова, метакрилова, кро-тонова кислоти. Способи одержання та хімічні властивості. Окремі представники насичених та ненасичених вищих жирних кислот: стеаринова, пальмітинова, олеїнова, лінолева, ліноленова. 
	https://helpiks.org/8-85995.html
11-12 ст.


	3.
	Тема 6: “Дикарбо-нові кислоти – насичені і ненасичені. Ліпіди. ”
	Ізомерія, номенклатура. Представники (насичені - щавлева, малонова, янтарна); ненасичені (фумарова, малеїнова; явище цис-, транс-ізомерії). Хімічні властивості. 

Ліпіди. Загальна характеристика. Біологічне і практичне значення. Класифікація: омилювальні – прості ліпіди (нейтральні жири, діоли, воски), складні ліпіди – фосфоліпіди, гліколіпіди; неомилювальні ліпіди: терпеноїди, стероїди – стерини (холестерин), стериди. Нейтральні жири (триацилгліцероли). Будова, номенклатура. Способи одержання, фізичні та хімічні властивості жирів: гідроліз водний та лужний, згіркнення жирів, висихання олій. Поширення в природі, біологічне значення. Мила: характеристика, способи одержання, класифікація.
	https://helpiks.org/8-85995.html
12-13 ст.

https://helpiks.org/8-85999.html
15 ст.

	4.
	Тема 7: “Вуглево-ди. Моносаха-риди“
	Загальна характеристика. Класифікація, поширення в природі, біологічне значення. Моносахариди. Класифікація за функціональними групами та за числом атомів Карбону. Напівацетальні піранозні та фуранозні форми гексоз. Глікозид, глікозидний зв’язок (α- і β-). Номенклатура та ізомерія моносахаридів: D-, L-стереоізомери, α-, β-форми, оптичні ізо-мери (+, -). Природні джерела та способи одержання. Фізичні властивості моноса-харидів. Хімічні властивості моносахаридів: реакція “срібного дзеркала”, відновлення (утворення багатоатомного спирту), взаємо-дія з купрум (ІІ) гідроксидом. 
	https://helpiks.org/8-85995.html
11ст.

https://helpiks.org/8-85999.html


	5.
	Тема 8: “Вуглево-ди. Дисахари-ди“. 
	Будова і класифікація. Відновлюючі та невід-новлюючі дисахариди. Мальтозний (1→4 та 1→6) та трегалозний (1→1 та 1→2) глікозидні зв’язки.
	https://helpiks.org/8-85999.html
15 ст.




	6.
	Тема 9: “Аміни. Амінокис-лоти. Білки“.
	Класифікація амінів. Номенклатура. Фізичні властивості. Способи добування. Хімічні властивості амінів. Загальна характеристика амінокислот. Ізомерія і номенклатура. Класифікація: структурна (за числом функціональних груп), за будовою радикалу, біологічна (замінні, незамінні). Фізичні властивості, ізоелектрична точка, ізоелектричний стан. Способи одержання. Хімічні властивості: амфотерність амінокислот, утворення солей. Декарбоксилю-вання, дезамінування. Утворення пептидів (пептидний зв’язок),  ди-, три- та поліпептидів. Первинна, вторинна, третинна, четвертинна структура білкової молекули. Фізико-хімічні властивості білків. Класифікація білків: протеїни (альбуміни, глобуліни), протеїди. Біологічне і практичне значення.7
	https://helpiks.org/8-85999.html
15 ст.



	7.
	Тема 10: “Гетеро-циклічні сполуки. Нуклеї-нові кислоти“.


	Пятичленні гетероциклічні сполуки. Загальна характеристика. Класифікація та номенклатура. Представники. Фізико-хімічні властивості. Біологічне значення. П’ятичленні гетероцикли з одним гетероатомом: фуран, тіофен, пірол. Похідні піролу: пролін, порфін, хлорофіл, гемоглобін. Група індолу: індол, скатол, індиго. П’ятичленні гетероцикли з двома гетероатомами: тіазол (похідні стрептоциду, норсульфазол), піразол (антипірин, пірамідон, анальгін), імідазол (гістидин, гістамін). 

Шестичленні гетероцикли. Гетероцикли з одним гетероатомом – піридин (похідні: піперидин, нікотинова кислота (віт. РР), нікотинамід, піридоксин (віт В6)). Шестичленні гетероцикли з двома гетероатомами – піримідин, піримідинові основи: цитозин, тимін, урацил та їх біологічне значення. Пурин та пуринові основи – аденін, гуанін та їх біологічне значення.
Нуклеїнові кислоти. Загальна характеристика, біологічне значення. Структурні компоненти нуклеїнових кислот: азотовмісні основи – пуринові (аденін, гуанін), піримідинові (цитозин, урацил, тимін). Поняття про нуклеозид та нуклеотид.
	http://www.d-learn.pu.if.ua/data/users/5082/organica/Lektsiya9.rtf.pdf


	
	
	


	САМОСТІЙНА РОБОТА

	1.
	Тема 4: “Оксоспо-луки”
	Альдегіди і кетони. Представники: мурашиний та оцтовий альдегіди, ацетон. Ароматичні альдегіди: загальна характеристи-ка, способи добування. Фізичні та хімічні властивості ароматичних альдегідів. Ароматичні кетони: загальна характеристика, способи добування. Фізичні та хімічні властивості ароматичних кетонів.
	https://ppt-online.org/264825
https://kegt-shu.in.ua/images/dustan/LVX10.pdf

	2. 
	Тема 5: “Карбоно-ві кислоти та їх похідні. ”
	Естери. Номенклатура, способи одержання, хімічні властивості та практичне значення. Аміди кислот. Представники (біурет, карбамід), способи одержання, хімічні властивості. Оксикислоти (гідроксикислоти). Класифікація, ізомерія. Номенклатура, представники (молочна, яблучна, винна, цитринова кислоти). Способи одержання: з альдегідів, кетонів, неповне окиснення гліколів. Хімічні властивості: реакції карбоксильної та спиртової груп, реакції розщеплення та дегідратації.

Оксокислоти: альдегідо- та кетокислоти. Номенклатура, представники: гліоксалева, провино-градна, β-кетомасляна, α-кетоглутарова кислоти. Їх значення. Ароматичні кислоти: загальна характеристика, номенклатура, способи добування,  фізико-хімічні властивості. Фталеві кислоти: фталева, ізофталева, терефталева. Фенолокислоти. Номенклатура, представники: саліцилова, ацетилсаліцилова, галова кислоти. Практичне значення. 
	https://www.pharmencyclopedia.com.ua/article/2377/esteri
https://www.pharmencyclopedia.com.ua/article/2736/amidi-karbonovix-kislot
https://www.pharmencyclopedia.com.ua/article/3236/gidroksikisloti
https://www.pharmencyclopedia.com.ua/article/2718/aldegido-i-ketokisloti
https://studfile.net/preview/4267496/page:13/

	3.
	Тема 6: “Дикарбо-нові кислоти – насичені і ненасичені. Ліпіди. ”
	Діольні ліпіди. Загальна характеристика. Воски. Представники: бджолиний, карнаубський воски, спермацет. Значення і практичне застосування. Фосфоліпіди: лецитин (фосфа-тидилхолін), кефалін (фосфатидилетаноламін) – компоненти біологічних мембран.
	https://studfile.net/preview/5376192/page:14/
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D1%96%D1%81%D0%BA


	4.
	Тема 7: “Вуглево-ди. Моносаха-риди.“
	Бродіння моносахаридів: спиртове, молочнокисле, маслянокисле. Явище мутаротації. Ізомерія вуглеводів. Циклічні форми Хеуорса, проекційні формули Фішера. Утворення циклічної форми глюкози з розгорнутої ланцюгової.
	https://studopedia.com.ua/1_283546_brodinnya-fermentatsiya-monosaharidiv.html
https://www.slideshare.net/cit-cit/18-87105733

	5.
	Тема 8: “Вуглево-ди. Полісаха-риди.“
	Полісахариди: крохмаль, глікоген, клітковина. Особливості будови, поширення в природі, значення.
	https://studfile.net/preview/5193417/page:11/
https://www.youtube.com/watch?v=5lkVVAjY4a8
http://personal.pu.if.ua/depart/Iryna.Horblianska/resource/file/%D1%81%D0%B0%D0%BC%20%D1%80%D0%BE%D0%B1..pdf

	6.
	Тема 9: “Аміни. Білки“
	Аміни. Класифікація. Представники: метиламін, диметиламін, три-метиламін, кадаверин, путресцин. Фізико-хімічні властивості. Ароматичні аміни. Представники: анілін. Способи одержання. Хімічні властивості. Біологічне і практичне значення. 

Кольорові реакції на білки: біуретова, ксантопротеїнова, сульфгідрильна, Мілона, нінгідринова.
	https://www.pharmencyclopedia.com.ua/article/2740/amini
https://subject.com.ua/chemistry/zno1/186.html
https://studopedia.su/13_57350_kolorovi-reaktsii-na-bilok-yakisni.html
https://sites.google.com/view/allhemi/%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B8%D0%BA%D1%83%D0%BC/6-%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%D1%96-%D1%80%D0%B5%D0%B0%D0%BA%D1%86%D1%96%D1%97-%D0%B1%D1%96%D0%BB%D0%BA%D1%96%D0%B2

	7.
	Тема 10: “Гетеро-циклічні сполуки. Нуклеї-нові кислоти. “
	Нуклеїнові кислоти. Загальна характеристика, біологічне значення. Структурні компоненти нуклеїнових кислот: азотовмісні основи – пуринові (аденін, гуанін), піримідинові (цитозин, урацил, тимін). Поняття про нуклеозид та нуклеотид, навести приклади.
	https://www.youtube.com/watch?v=C0lVrJryt7U
http://www.znanius.com/4137.html



