
Темы и методика выполнения 
практического исследования  

 



Тема Химия и пища 
Практикум-исследование «Чипсы». 
Выступление ученика с докладом «Пагубное влияние чипсов на здоровье человека».  
Работа в группах. Для исследования берется не менее 3 разных упаковок чипсов (лучше, если 
дети принесут их сами). Все результаты заносятся в таблицу. Определяются объект и предмет 
исследования. 
Опыт 1. Работа с этикетками. 
Опыт 2. Изучение физических свойств чипсов:  

 ломкость;  
 растворение в воде;  
 надавливание бумажной салфеткой для определения количества жира; 
 вкусовые качества. 

Опыт 3. Горение чипсов.  
Опыт 4. Проверка на наличие крахмала. Опыт проводится с помощью спиртового раствора 
йода. Ученики сравнивают интенсивность окрашивания.  
Опыт 5. Растворение чипсов в кислоте и щелочи. 
 



Практикум-исследование «Мороженое». 
• Выступление ученика с докладом «О пользе и вреде мороженого».  
• Работа в группах. Для исследования берется не менее 3 разных видов мороженого. Все 

результаты аналогично заносятся в таблицу. Определяются объект и предмет исследования. 
• Опыт 1. Работа с этикетками. 
• Опыт 2. Изучение физических свойств мороженого.  
• Учащиеся могут сами предложить эксперимент. 
• Опыт 3. Ксантопротеиновая реакция.  
• В пробирку помещают мороженое, добавляют азотную кислоту и нагревают. Появление 

желтого окрашивания показывает наличие белка (наличие ароматических аминокислот). 
• Опыт 4. Обнаружение углеводов.  
• В пробирку помещают мороженое, добавляют 1 мл гидроксида натрия и несколько капель 

сульфата меди (II), перемешивают. Появление ярко-синего окрашивания свидетельствует о 
наличии многоатомных спиртов. Полученный раствор нагревают на спиртовке. Гидроксид 
меди (ΙΙ) при этом восстанавливается до оранжевого CuOH, который затем разлагается до Cu2O 
красного цвета. В ходе реакции может образоваться и медь («медное зеркало»). 
 



Практикум-исследование «Шоколад». 
Выступление ученика с докладом «О пользе и вреде шоколада».  
Работа в группах. Для исследования берется не менее 3 разных видов шоколада. Все результаты 
аналогично заносятся в таблицу. Определяются объект и предмет исследования. 
Опыт 1. Работа с этикетками. 
Опыт 2. Изучение физических свойств шоколада:  

 цвет, запах, вкус, ломкость, растворимость в воде;  
 обнаружение жиров – разминаем шоколад на бумажной салфетке, наличие жирного пятна 

указывает на наличие непредельных жиров. 
Опыт 3. Обнаружение в шоколаде углеводов.  
Насыпаем в пробирку тёртый шоколад и приливаем воды. Встряхиваем содержимое пробирки 
несколько раз и фильтруем. Добавляем к фильтрату 1 мл едкого натра NaOH и  2–3 капли раствора 
сульфата меди  (II) CuSO4. Встряхиваем пробирку. Появляется ярко-синее окрашивание. Такую 
реакцию даёт сахароза, представляющая собой многоатомный спирт. 
Опыт 4. Ксантопротеиновая реакция.  
Насыпаем в пробирку тёртый шоколад и приливаем 2–3 мл воды. Встряхиваем содержимое 
пробирки несколько раз и фильтруем. Приливаем к фильтрату, соблюдая осторожность, 
концентрированную азотную кислоту HNO3. Нагреваем полученную смесь. Наблюдаем жёлтое 
окрашивание, переходящее в оранжево-жёлтое при добавлении 25%-ного раствора аммиака. 
Такую реакцию дают остатки ароматических аминокислот, входящие в состав белков шоколада. 



 

Практикум-исследование «Жевательная резинка». 
Выступление учеников с докладами: «История жевательной резинки», «Жевательная резинка: беда 
или тренинг для зубов?».  
Работа в группах. 
Опыт 1. Работа с этикетками. 
Опыт 2. Изучение физических свойств: 

 проверка на растяжимость – жевательную резинку необходимо хорошо разжевать, затем 
максимально растянуть и измерить линейкой; 

 проверка на долговременность вкуса – в группе ученики одновременно начинают жевать разные 
жевательные резинки и засекают время, пока вкус не пройдет.  
Опыт 3. Наличие красителей.  
Жевательную резинку нарезают кусочками и опускают в воду. Перемешивают. При наличии красителей 
вода окрашивается. 
Опыт 4. Определение кислотности. 
В пробирки из опыта 3 помещают универсальную индикаторную бумажку. По результатам 
окрашивания определяют среду. 
Опыт 5. Обнаружение подсластителей. 
В пробирку помещают порезанную жевательную резинку и приливают 5 мл 96 %-ного этилового 
спирта. Пробирку закрывают пробкой и интенсивно встряхивают в течение 1 мин. Затем смесь 
фильтруют и в фильтрате определяют присутствие подсластителей (сахарозы, сорбита, ксилита, 
маннита), являющихся многоатомными спиртами. Для этого к раствору приливают 1 мл раствора NaOH 
и 1–2 капли раствора CuSO4. Смесь взбалтывают. Появляется характерное ярко-синее окрашивание 
(качественная реакция на многоатомные спирты). 
 



Практикум-исследование «Чай». 
Выступление учащихся с докладом «Полезные свойства чая». 
Опыт 1. Рассматривание чаинок. 
Опыт 2. Влияние кислоты и щелочи на заваренный чай. 



Торговая марка молока Ккал Жирность 

Состав молока 

Углеводы Жиры Белки 

1. «Весллый молочник»           

2. «365 дней»           

3. «Домик в деревне»           

4. «Простоквашино»           

Практикум-исследование «Молоко». 
Опыт 1. Работа в группе с этикетками: 
Опыт 2. Определение вкуса молока. 
Опыт 3. Определение цвета молока. 
Опыт 4. Определение консистенции молока. 
Опыт 5. Определение кислотности молока универсальным индикатором. 
Опыт 6. Определение белка в молоке. Ксантопротеиновая реакция.  
Опыт 7. Определение белка в молоке. Биуретовая реакция. 
Опыт 8. Определение соды в молоке. Добавляем соляную кислоту. 
Опыт 9. Определение крахмала в молоке с помощью спиртового раствора 

йода. 



Практикум-исследование «Моющие средства для посуды». 
Работа с этикеткой. 
Опыт 1. Определение кислотности. 
Опыт 2. Определение мылкости. 
Опыт 3. Смываемость со стакана. 
Занятие-игра «Мыльные пузыри». 
Конкурсы:  

 Кто надует самый большой пузырь. 
 Кто надует много маленьких пузырей. 
 Чей пузырь долго не лопнет. 



ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ 
Цель: формирование правильного отношения к пищевым добавкам. 
Задачи: 
1. Изучить опасные, безопасные и вредные пищевые добавки. 
2. Сформировать правило «прежде чем купить, почитай содержимое». 
Содержание: 
1. Что не стоит покупать в магазинах. 
2. Список вредных пищевых добавок, запрещенных к употреблению. 
3. Безопасные добавки. 
Межпредметные связи: биология, информатика. 
Домашнее задание: составить памятку пищевых добавок, запрещенных к 
употреблению. 
Список литературы и интернет-ресурсов: 
1. http://gendocs.ru/v3639/?cc=2 – Тематическое мероприятие «Пищевые 
добавки». 
2. http://supercook.ru/1-spe.html – Полный список пищевых добавок Е. 
3. http://www.kakras.ru/interesn/kons.htm – Сборники. Фольклор. 
4. http://2ganteli.ru/?q=taxonomy/term/9 – Здоровый стиль жизни. 
5. http://fooddanger.ru – Фосфор в питании. 



Хроматография – способ разделения однородных окрашенных смесей. 
Цель эксперимента:   опробовать способ бумажной хроматографии  
Материалы:  кусок фильтровальной бумаги, чернила. 
Ход работы:  1 способ. Возьми кусок фильтровальной бумаги (можно 
воспользоваться промокашкой) и капни в его центр одну каплю чернил. Когда 
жидкость впитается бумагой, в центр пятна прибавь одну каплю воды. 
Повторяй эту операцию до тех пор, пока центр пятна станет бесцветным. 
 2 способ. На полоске фильтровальной бумаги поставь точки 
фломастерами разного цвета на одной линии с одного края. Опусти этот край 
фильтровальной бумаги в воду или в слабый раствор уксусной кислоты. Через 
некоторое время можешь наблюдать за разделением состава красителей. 
 Результаты эксперимента зарисуй в тетради и сделай вывод. 


