«ХИМИЯ  ПИТАНИЯ»
Экспериментально-исследовательская программа урока

Цели:
1. Обобщение, систематизация, углубление  знаний  о  химическом  составе  организма  человека,  процессах  обмена  веществ  и  рациональном  питании.
2. Экспериментальное  исследование:

        ♦ выявление  наличия  химических  элементов  и  питательных веществ  в  продуктах  питания;
♦ выявление химизма  процессов  пищеварения;

♦ проверка совместимости  продуктов  питания.

ОФОРМИТЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ, ЗАПОЛНИВ ТАБЛИЦУ

	№ задания
	Реактивы
	Признаки
	Уравнения реакций
	Выводы

	
	
	
	
	


Задание  № 1. Выявление атомарного состава некоторых продуктов питания.

	Группа № 1
	Группа № 2
	Группа № 3

	Выявите анионный  состав  йодированной соли.


	Выявите анионный  состав минеральной воды «Ессентуки».
	Выявите катионный состав яблочного сока.


Запишите схемы и уравнения реакций
Задание  № 2. Качественное  определение  питательных  веществ  в  продуктах.

	Группа № 1
	Группа № 2
	Группа № 3

	Докажите, что в молоке и хлебе содержатся углеводы.
	Докажите, что в мясном бульоне содержатся белки.
	Выявите характер жиров, содержащихся в свином сале, в копченом палтусе


Запишите схемы и уравнения реакций

Задание  № 3. Исследование процессов и условий пищеварения в различных органах пищеварительной системы.

Группа № 1. Выявление условий действия  ферментов слюны.
	Условия опыта
	
	Наблюдения
	Выводы

	Слюна + лакмус
	–
	
	

	Крахмал + амилаза + 0,1%HCL (30° - 40° С)
	+ I2
	
	

	Крахмал + амилаза (30° - 40° С)
	+ I2
	
	

	Крахмал + амилаза + 0,1%NaOH (30° - 40° С)
	+ I2
	
	

	Крахмал + амилаза (100°)
	+ I2
	
	


Группа № 2. Выявление условий действия ферментов желудочного сока на белки.

	УСЛОВИЯ  ОПЫТА
	НАБЛЮДЕНИЯ
	ВЫВОДЫ

	Желудочный сок + лакмус
	
	

	Белок + пепсин (30° - 40° С)
	
	

	Белок + пепсин (100°)
	
	

	Белок + пепсин + 0,1%NaOH (30° - 40° С)
	
	

	Белок + пепсин + 0,1%HCl (30° - 40° С)
	
	


Задание  № 3. Исследование процессов и условий пищеварения в различных органах пищеварительной системы.

	УСЛОВИЯ  ОПЫТА
	НАБЛЮДЕНИЯ
	ВЫВОДЫ

	Жир + вода (100°)
	
	

	Жир + вода + (30° - 40° С)
	
	

	Жир + вода +  липаза (30° - 40° С)
	
	

	Жир + вода + липаза + 0,1%NaOH (30° - 40° С)
	
	

	Жир + вода + липаза + 0,1%НСl (30° - 40° С)
	
	


Запишите схемы и уравнения реакций
Задание  № 4. Определение совместимости продуктов питания.

	Группа № 1
	Группа № 2
	Группа № 3

	К молоку добавьте лимонный сок.
	К яичному белку добавьте яблочный сок.
	К подсолнечному маслу добавьте апельсиновый сок.


Сделайте вывод, совместимы ли указанные продукты

Задание  № 5. Исследование действия ядов на белки.

	Группа № 1
	Группа № 2
	Группа № 3

	К яичному белку добавьте этиловый спирт.
	К мясному бульону добавьте раствор соли свинца.
	К молоку добавьте формалин.


Какое явление наблюдается?
Задание  № 6. Выявление токсичности некоторых продуктов питания.

	Группа № 1
	Группа № 2
	Группа № 3

	Проверьте на наличие ядовитых веществ

кока-колу.
	Выявите химический состав бульонных кубиков.
	Выявите химический состав чипсов, характер соединений.


Запишите схемы и уравнения реакций
