Приложение 6.
Карточка-инструкция для первой  группы.
Перед проведением опытов вспомните правила по технике безопасности!

Анализ чипсов.

Опыт на наличие масла

Ход работы

1. Возьмите по одному чипсу из разных упаковок и  положите каждый чипс на фильтровальную бумагу.
2. Согните фильтровальную бумагу пополам и раздавите чипс (проделайте это действие  с каждым чипсом).
3. Удалите кусочки чипсов с фильтровальной бумаги.

4. Посмотрите бумагу на свет. Количество масла можно оценить по размеру пропускающего свет пятна. Сравните количество масла в различных марках чипсов.

Опыт. Анализ чипсов на наличие крахмала.

Ход работы.
1. Капните раствором йода на   каждый чипс. Отметьте, какая часть чипса стала черно-синей.

2. Измельчите ступкой отдельно каждый образец в стакане, возьмите небольшое количество образца в пробирку, добавьте в 2 раза больше воды  и нагрейте пробирку до закипания. 

3. Отфильтруйте воду от чипсов.

4. Добавьте к фильтрату несколько капель йода. Отметьте, есть ли какие-либо изменения.

Сделайте вывод о наличии крахмала в чипсах.
Задание группе.

Проанализируйте выданные материалы, определите и раскрасьте те части растений, где накапливается наибольшее количество нитратов. Что вы можете предложить, чтобы снизить содержание вредных веществ в овощах. Оформите свои советы в творческой форме (стихотворение, схемы-рисунки,  коллажи и т.д.) 
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Карточка-инструкция для второй группы.

Проверка качества натурального мёда.

В  состав мёда входит глюкоза и фруктоза в виде 80-85%-ного раствора. В мёде содержится также небольшое количество муравьиной кислоты, белков и воска. Прозрачность мёда зависит от содержания в нём воска: чем воска меньше, тем мёд прозрачнее. В загустевшем прозрачном мёде образуются мелкие кристаллы, в первую очередь фруктозы. Если при растворении мёда в воде раствор получился мутным, это означает, что в мёде много воска.

Мёд примерно в 1,5 раз тяжелее воды (плотность 1,4-1,44г/см3). Для определения чистоты натурального мёда можно провести опыты.

Перед проведением опытов вспомните правила по технике безопасности!
Проверка качества натурального мёда.

Опыт №1.

Оборудование: химический стакан, 2 пробирки, держатели.

Реактивы: 3 грамма мёда, 10 мл воды, 1 мл нашатырного спирта (раствор аммиака в воде), концентрированная соляная кислота.

Ход работы: 3 г. мёда растворите в 10 мл воды. Разделите полученный раствор на 2-е части. В 1-ю пробирку добавьте 1 мл нашатырного спирта, во вторую несколько капель концентрированной соляной кислоты.

Проявление окраски свидетельствует о том, что в мёде есть органические красители. Натуральный мёд их не содержит.

Сделайте вывод о содержании органических красителей в выданных образцах.

Опыт №2.

Оборудование: химический стакан.

Реактивы: 3 грамма мёда, 6 мл. воды, спиртовой раствор йода.

Ход работы: 3 г. мёда растворите в 6 мл. воды. В полученный раствор добавьте несколько капель спиртового раствора йода. 

Появление синего окрашивания свидетельствует о наличии в мёде крахмала (его иногда добавляют в мёд для густоты).
Сделайте вывод о содержании добавок в составе выданных образцах.

Карточка-инструкция для третьей группы.

Перед проведением опытов вспомните правила по технике безопасности!

Опыты с мороженым.

Опыт №1. Обнаружение белков в мороженом.

В пробирку наливают 1 мл растаявшего мороженого и добавляют 5-7 мл дистиллированной воды, закрывают её пробкой и встряхивают. К 1мл полученной смеси приливают 1мл 2М раствора NaOH и несколько капель 10%-ного раствора CuSO4. Содержимое пробирки встряхивают. Появление ярко-фиолетового окрашивания свидетельствует о наличии белка в мороженом.

Опыт №2. Обнаружение углеводов.
Фильтруют 2 мл смеси, оставшейся после опыта №1, и добавляют к фильтрату 1 мл 2М раствора NaOH и 2-3 капли 10%-ного раствора CuSO4. Пробирку встряхивают. Полученный раствор нагревают на спиртовке. В ходе реакции может образовываться медь.

Появление и изменение окраски свидетельствует о наличии в мороженом углеводов.

В плодово-ягодное мороженое добавляют сахарозу. В пробирку наливают 1 мл такого мороженого и 1мл 2М раствора NaOH. Затем приливают 2-3 капли 10%-ного раствора CuSO4. Наблюдается ярко-синее окрашивание.

Опыт №3. Изменение цвета красителей, входящих в состав мороженого.


В две пробирки помещают по 1мл мороженого с красителем. В одну из них приливают 1мл 2М раствора NaOH, а в другую – столько же 1М раствора H2SO4. Отмечают, изменяется ли цвет красителя в зависимости от среды. Например, краситель Е - 120 красного цвета при добавлении щелочи становится жёлто-оранжевым. Его окраска вновь восстанавливается, если приливают кислоту. Краситель Е124 в присутствии щелочи становится желто-коричневым, а Е 122 приобретает оранжевый оттенок.

