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Приложение.

Приложение 1. (Слайд 2)

Таблица 1.Определение типов реакций по схемам

	Схема типа реакции
	Тип реакции

	A + B -> AB
	соединение

	AB  -> A + B
	разложение

	AB + C-> AC +B
	замещение

	AB + CД -> AД+CB
	обмена


Закрепление изученного материала. Практическое применение реакции нейтрализации. Исследование молочных продуктов с использованием метода титрования на основе реакции нейтрализации.  Исследование проводится малыми группами учащихся.
Инструктивная карточка № 1. Исследование  окрашенного мороженого           

1 группа. 
Кислотность окрашенного мороженого определяют следующим образом. Отвешивают в колбе вместимостью 250 см 5 г мороженого, добавляют 80 см воды и три капли фенолфталеина. Смесь тщательно перемешивают и титруют раствором щелочи до появления слабо - розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин.
Обработка результатов.  Кислотность, в градусах Тернера (°Т), находят умножением объема, см, раствора гидроокиси натрия, затраченного на нейтрализацию кислот, содержащихся в определенном объеме продукта, на следующий коэффициент: 20 - для мороженого.                       NaOH + фенолфталеин + H2SO4 —> обесцвечивание раствора.

	Объем раствора гидроокиси натрия
	80
	85
	90
	95
	100
	105
	110

	Кислотность, °Т 
	16 
	17 
	18 
	19 
	20 
	21 
	22 


Инструктивная карточка № 2. Исследование творога и творожных продуктов.

2 группа. Кислотность творога и творожных продуктов определяют следующим образом.                   В фарфоровую ступку вносят 5 г продукта. Тщательно перемешивают и растирают продукт пестиком. Затем прибавляют небольшими порциями 50 см[image: image1] воды, нагретой до температуры 35-40 °С и три капли фенолфталеина. Смесь перемешивают и титруют раствором щелочи до появления слабо - розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин.

Обработка результатов.  Кислотность, в градусах Тернера (°Т), находят умножением объема, см, раствора гидроокиси натрия, затраченного на нейтрализацию кислот, содержащихся в определенном объеме продукта, на следующий коэффициент: 20 - творога и творожных изделий.             

NaOH + фенолфталеин + H2SO4 —> обесцвечивание раствора.

Инструктивная карточка № 3. Исследование сметаны.  
3 группа. Кислотность сметаны определяют следующим образом.                                                             В сметане кислотность определяют следующим образом: в колбе вместимостью 100 или 250 см отвешивают 5 г продукта, добавляют 30 см[image: image2] воды и три капли фенолфталеина. Смесь тщательно перемешивают и титруют раствором гидроокиси натрия до появления слабо - розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин.
Обработка результатов.  Кислотность, в градусах Тернера (°Т), находят умножением объема, см, раствора гидроокиси натрия, затраченного на нейтрализацию кислот, содержащихся в определенном объеме продукта, на следующий коэффициент: 20 - сметаны.             

NaOH + фенолфталеин + H2SO4 —> обесцвечивание раствора.

	Объем раствора гидроокиси натрия
	80
	85
	90
	95
	100
	105
	110

	Кислотность, °Т 
	16 
	17 
	18 
	19 
	20 
	21 
	22 


