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Nauka i technologia dla zywnosci

Projekt badawczy

Temat: Chemia w kuchni

Wprowadzenie:

Chemia, z definicji, to nauka badajgca nature i wlasciwosci substancji oraz przemiany,
ktore miedzy nimi zachodzg. Nie jest to nauka martwa, zamknieta w laboratorium
badawczym, poniewaz chemia otacza nas na co dzien. | nie trzeba dlugo szukac, bo
kazdy z nas ma takie domowe laboratorium, ktérym jest po prostu kuchnia. Sél kuchenna,
cukier, proszek do pieczenia, kwasek cytrynowy lub ocet to podstawowe odczynniki, ktore
posiadajg swoj wzér chemiczny, nazwe oraz wiasciwosci decydujgce o ich zastosowaniu.
Z kolei gotowanie czy pieczenie ciast opiera sie na istotnych przemianach chemicznych.
Przyktadem moze byC gotowanie jaj, czyli koagulacja biatka kurzego pod wptywem
wysokiej temperatury. Z drugiej strony znajgc wiasciwosci chemiczne podstawowych
produktow spozywczych mozna przeprowadzi¢ proste eksperymenty, ktore pozwolg
poznaC w przystepny sposob istote podstawowych termindw, zjawisk i reakciji
chemicznych.

| tak pomiedzy zabawg a chemig mozna wyttumaczy¢ zjawisko napiecia
powierzchniowego, zdefiniowa¢ pojecie pH, indykatoréw oraz roztworéw kwasnych
i zasadowych. Wykonanie doswiadczen z wykorzystaniem proszku do pieczenia, octu,
wywaru z kapusty czerwonej lub herbaty umozliwig mtodym eksperymentatorom
zgtebienie swiata chemii i dostrzezenie jej w najblizszym otoczeniu.

Cel projektu:

Celem projektu jest zapoznanie ucznidw z wiasciwosciami substancji chemicznych,
ktére mozna znalez¢ w kazdej kuchni, przez samodzielne wykonanie doswiadczen oraz
uwazng obserwacje ich efektow.

Cele ksztalcenia:
Uczen:

- poznaje i stosuje zasady bezpiecznej pracy w laboratorium,

- wykonuje doswiadczenia chemiczne wykorzystujgc produkty spozywcze,

- opisuje zjawiska obserwowane w trakcie doswiadczen,

- poznaje pojecie pH i podaje przyktady kwasnych i zasadowych wodnych roztworéw
produktéw spozywczych,

- wymienia naturalne wskazniki pH,

- rozumie zasade dziatania wskaznikow pH,

- poznaje wtasciwosci wybranych produktéw spozywczych,

- poznaje wptyw wybranych produktéw spozywczych na proces przygotowania potraw,

- obserwuje i analizuje zjawisko napiecia powierzchniowego,

- rozumie dziatanie detergentow w usuwaniu zanieczyszczen.

Cztowiek - najlepsza inwestycja
D
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Pytanie kluczowe:

Jakie wtasciwosci produktéw spozywczych sgq wykorzystywane w kuchni?

Chemia jest naukg zajmujgcg sie badaniem skfadu materii, przemianami substancji
w inne substancje oraz warunkami wptywajgcymi na szybkos¢ przemian i rodzaj
powstajgcych produktéw. Na co dzien obserwujemy otaczajgcy nas swiat w ujeciu
makroskopowym - zmystami wzroku, wechu, smaku, stuchu i dotyku. W ten sam sposéb
mozemy opisywac substancje i przemiany chemiczne. Kazda substancja chemiczna
charakteryzuje sie takimi wtasciwosciami jak stan skupienia, barwa, czy zapach. Smaku
substancji chemicznych na ogoét sie nie bada, poniewaz mogg by¢ one trujgce. Natomiast
przemianom chemicznym mogg towarzyszyC efekty energetyczne (zmiana temperatury),
mechaniczne (zmiana objetosci, np. kiedy wydziela sie produkt gazowy), efekt optyczny
(btysk, ptomien) lub akustyczny (trzask, syk, huk). Gdyby spojrze¢ przez ten sam pryzmat
na skfadniki, jakie codziennie uzywamy w kuchni, to cukier mozna opisac jako ciato state,
krystaliczne, bezwonne, rozpuszczalne w wodzie. A w trakcie pieczenia drozdzowki
obserwujemy reakcje rozktadu cukrow zawartych w mgce na alkohol i dwutlenek wegla.
Dwutlenek wegla spulchnia ciasto, a alkohol wyparowuje.

Substancje chemiczne sg z nami obecne w kuchni, tazience, sg w nas samych. | cho¢
znamy podstawowe wiasciwosci tych substancji to jednak przeprowadzenie
eksperymentéw z uzyciem domowych specyfikdw pod okiem doswiadczonego chemika
w laboratorium chemicznym, pozwoli spojrze¢ nieco inaczej ich nature. W tym ujeciu sol
kuchenng, bedzie odczynnikiem o wzorze NaCl. Odpowiednie do wieku i doswiadczenia
stuchaczy uwagi i komentarze prowadzgcego pozwolg uczniom poznac istote przemian
chemicznych, ktére zachodzg w trakcie zwyktych kuchennych czynnosci z uzyciem takich
substancji jak ocet, soda oczyszczona, olejek waniliowy, wywar z kapusty czerwonej czy
ptyn do mycia naczyh. Pokazanie chemii w codziennym zyciu moze rozbudzic
zainteresowanie tg dziedzing nauki i moze sprawic, ze obserwacja domowych czynnosci
bedzie prowadzona z zupetnie nowej perspektywy - okiem badacza. Rozpuszczenie
w wodzie sody oczyszczonej, kwasku cytrynowego, czy zmieszanie z wodg octu moze
by¢ postrzegane jako przygotowywanie roztworéw rzeczywistych, ktérych odczyn
decyduje o wiasciwym zastosowaniu ich w kuchni. Mtody odkrywca bedzie wiedziat, ze
roztwory mogg by¢ kwasne, zasadowe lub obojetne. Bedzie Swiadomy, ze w roztworze
kwasnym jest przewaga jonéw wodorowych, a w zasadowym w przewadze sg jony
wodorotlenkowe. Bedzie znat odpowiedz na pytanie jak zbadag, ktérych jonow jest wiecej
w roztworze i ze w tym celu nalezy postuzy¢ sie indykatorami, czyli wskaznikami odczynu
ti. lakmus, bfekit tymolowy, oranz metylowy. Wskazniki te stuzg do orientacyjnego
badania odczynu roztworu. Sg to zwigzki organiczne o charakterze stabych zasad lub
kwasoéw, ktérych jony posiadajg inne zabarwienie niz ich czgsteczka. Kazdy wskaznik ma
okreslony zakres czutosci, w ktérym zachodzg zmiany barwy. Lakmus w srodowisku
kwasnym barwi sie na czerwono, w roztworach obojetnych lub stabo kwasnych jest
fioletowy, a w Srodowisku zasadowym niebieski. Znane sg takze naturalne wskazniki
odczynu, np. barwniki wystepujgce w lisciach czerwonej kapusty —sg czerwone
w roztworach kwasnych, a zotte w roztworach zasadowych. Natomiast pochodne taniny
zawarte w ekstrakcie z herbaty, w srodowisku kwasnym barwig sie na jasnozétto, a
w srodowisku zasadowym na kolor brunatny. Uzycie wskaznikow odczynu pozwala na
jakosciowe poznanie odczynu roztworu. W ujeciu ilosciowym miarg odczynu roztworu jest
stezenie jondw H' i OH". W warunkach laboratoryjnych stezenie to wyraza sie funkcjg pH,
ktora jest wyktadnikiem stezenia jonow wodorowych w roztworze. Postugujgc sie skalg pH
uczen bedzie umiat wymieni¢ roztwory kwasne, zasadowe i obojetne.

Ze wzgledu na produkty reakcji jedng z wazniejszych przemian chemicznych
stosowanych w kuchni jest reakcja zobojetniania, zachodzgca w trakcie zmieszania ze
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sobg kwasu i zasady. Jezeli zmieszamy ze sobg sode oczyszczong i ocet, to w wyniku
zachodzacej reakcji gwattownie wydzieli sie woda i dwutlenek wegla (gaz). Tak mozna
odrdzewi¢ sruby, usung¢ zabrudzenie z kuchenki lub osad na dnie przypalonego garnka.
Sama soda oczyszczona rozktada sie w temperaturze ok. 60 °C, dlatego jest stosowana
przy pieczeniu ciasta. W trakcie termicznego rozktadu nastepuje wydzielenie dwutlenku
wegla, ktéry spulchnia ciasto. Uczniowie zapoznajg sie z innym waznym zastosowaniem
sody oczyszczonej, jakim jest usuwanie twardosci wody, ktéra jest spowodowana
obecnoscig roznych soli, tj. wodoroweglany, chlorki i siarczany wapnia i magnezu.
Utrudniajg one pienienie sie mydta i innych srodkéw piorgcych. W trakcie gotowania wody
wodoroweglany przeksztatcajg sie w trudniej rozpuszczalne weglany osadzajgce sie na
Sciankach naczynia w postaci tzw. kamienia kottowego. Gotowanie wody powoduje wiec
czesciowe usuniecie twardosci tzw. przemijajgcej (wywotanej obecnoscig
wodoroweglandéw). Innym  sposobem usuniecia twardosci przemijajgcej jest
wprowadzenie do wody roztworéw zasadowych m.in. sody oczyszczonej. Do usuniecia
chlorkbw i siarczandw odpowiedzialnych za twardos¢ trwatg niezbedne jest juz
zastosowanie specjalnej aparatury (wymieniacze jonowe, destylatory). Natomiast
w trakcie doswiadczenia ,Gumowe jajko” pokazane bedg inne sposoby usuniecia
wapiennych osadow. Dodatkowo pozwoli ono zrozumie¢ pojecie twardy-elastyczny.

W trakcie realizacji doswiadczenia z "magicznym milekiem" mtody eksperymentator
zapozna sie z pojeciem napiecia powierzchniowego, ktore jest zjawiskiem fizycznym
wystepujgcym na styku faz (powierzchni cieczy z ciatem statym, gazowym lub inng
cieczg). Powierzchnia zachowuje sie jak sprezysta btona, na ktérej mogg gromadzic¢ sie
rézne substancje, np. pyt i kurz. Umycie takiej powierzchni bytoby znacznie utrudnione,
gdyby nie zastosowanie mydta lub detergentow zawierajgcych surfaktanty znacznie
utatwiajgcych mycie i pranie. Detergenty nalezg do zwigzkéw powierzchniowo czynnych,
ktére zmniejszajg napiecie powierzchniowe na granicy faz. Zwigzki te sktadajg sie
z dwéch czesci, ktore odpowiadajg za tatwe mieszanie sie z odrebng fazg (czesé
hydrofobowa przylega do niepolarnego oleju, a hydrofilowa utatwia kontakt z fazg wodnag).
Na naszym ciele znajduje sie zwykle cienka warstewka ttuszczu, do ktérej przylega kurz
i pyt. Kiedy myjemy rece to warstwa ttuszczowa tworzy emulsje, ktoérg tatwo juz sptukac
wodg. Uczen bedzie umiat wyjasni¢ zasade uzywania detergentow w trakcie mycia czy
prania oraz istote prostej czynnosci, jakg jest mycie rgk lub zmywanie naczyn.

Badania wiasciwosci substancji chemicznych i przemian, jakim ulegajg, prowadzone sg
w laboratorium chemicznym. Miodzi eksperymentatorzy bedg mieli mozliwosé
samodzielnego wykonania takich badan, a aktywny sposéb przyswajania wiedzy moze
przyczynic sie do zapamietania jej juz na cate zycie.



Integracja tresci przedmiotowych:

- tworzenie prezentacji multimedialnej podsumowujgcej efekty pracy w laboratorium.

Materialy i Srodki dydaktyczne:

- wybrane produkty spozywcze,

- szkio laboratoryjne,

- instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych dla klas 4-6 (wersja obrazkowa),
- instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych dla klas 4-6,

- karty pracy dla klas 4-6.

Metody pracy:
- praca laboratoryjna z produktami spozywczymi jako odczynnikami chemicznymi,
- omowienie i opisanie zjawisk zachodzacych w trakcie do$wiadczen.




Etapy projektu:

Etap
Organizacja

Planowanie

Realizacja

Prezentacja

Ocena

Dziatania

- omowienie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
w laboratorium chemicznym
- pokaz szkta laboratoryjnego

- omowienie planowanych do wykonania
dosdwiadczen

- ustalenie kolejnosci i czasu wykonywania
poszczegolnych zadan

Zadanie 1

1. Przygotowanie = wzorcow  kolorow/zapachéw
naturalnych wskaznikow pH (wywar z czerwonej
kapusty, napar z herbaty, sok z burakéw, olejek
waniliowy).

2. Przygotowanie wodnych roztworéw produktow
spozywczych (kwasek cytrynowy, soda
oczyszczona, ocet, amoniak).

3. Analiza pH wodnych roztworéw produktow
spozywczych.

Opisanie wynikéw przeprowadzonych doswiadczen.
Zadanie 2

Obserwacja zjawiska napiecia powierzchniowego -
doswiadczenie ,magiczne mleko”.

Opisanie wynikéw przeprowadzonych do$wiadczen.

Zadanie 3

Obserwacja zasady dziatania sody oczyszczonej —
doswiadczenie ,wulkan”.

Opisanie wynikéw przeprowadzonych doswiadczen.

Zadanie 4
Otrzymywanie ,gumowego jajka”.
Opisanie wynikéw przeprowadzonych doswiadczen.

Zadanie 5
Opracowanie wynikébw badan w formie prezentaciji
multimedialnej

Podsumowanie wynikéw przeprowadzonych
doswiadczen — dyskusja koncowa.

- karty pracy
- prezentacja wykonana w programie PowerPoint

- samoocena (uczen)
- ocena opisowa (nauczyciel)

czas
15 minut

15 minut

45 minut

15 minut

15 minut

15 minut

90 minut

30 minut



Szczeqgolowy opis zadan na etapie realizacji projektu:

Zadanie 1

Analiza pH wodnych roztworow produktéw spozywczych

Opis zadania

Produkty spozywcze, z ktorymi na co dzien styka sie kazdy z nas, skfadajg sie z
réznorodnych zwigzkéw chemicznych. Substancje te majg scisle okreslony wptyw na
proces przygotowania potraw. Dziatanie produktdéw spozywczych mozna wiec
wyttumaczy¢ w naukowy sposaéb.

Zadanie 1 mozna podzieli¢ na trzy dziatania:

1. przygotowanie wzorcow kolorystycznych/zapachowych dla wybranych naturalnych
wskaznikow pH (wywar z czerwonej kapusty, napar z herbaty, sok z burakow,
olejek waniliowy);

2. przygotowanie roztworow wodnych wybranych produkiéw spozywczych (kwasek
cytrynowy, soda oczyszczona, ocet, amoniak);

3. okreslenie pH wodnych roztworow produktdw spozywczych z wykorzystaniem
naturalnych wskaznikow pH metodg poréwnawczg — odniesieniem sg wzorce
kolorystyczne/zapachowe.

W trakcie realizacji doswiadczenia uczen dowiaduje sie, dlaczego poszczegdlne produkty
spozywcze sg stosowane do przygotowania okreslonych potraw. Poznaje zasade ich
dziatania. Nabywa rowniez podstawowg wiedze na temat kwasowosci i zasadowosci
roztworow wodnych.

Uczniowie korzystajg z przygotowanych wczesniej roztworéw naturalnych wskaznikow
pH.

Mozliwe trudnosci w czasie realizacji zadania

W trakcie realizacji zadania mogg pojawic¢ sie trudnosci zwigzane z koordynacjg oko-reka.
Dozowanie odczynnikdéw, napetnianie drobnego szkta laboratoryjnego, np. probodwek,
moze wydawac sie skomplikowane. Wykonywanie przez ucznia samodzielnie zadan w
nowym miejscu, jakim jest laboratorium chemiczne oraz praca z odczynnikami mogg
powodowac odczucie leku i stresu. Rozwigzaniem jest motywowanie ucznia do podjecia
czynnosci zwigzanych z danym zadaniem, ostatecznie pokazujgc sposob wykonania. W
zwigzku z tym, ze w doswiadczeniach uzywane sg produkty spozywcze, nie nalezy
obawiac sie niebezpieczenstw zwigzanych z ich rozlaniem.

Trudnoscig moze okazacC sie opanowanie przekazywane] w trakcie cwiczen wiedzy.
Rozwigzaniem jest dostosowanie sposobu przekazywania informacji do wieku uczniow.
Kto wykonuje zadanie

Zadania wykonywane sg w trzyosobowych zespotach w oparciu o informacje zawarte w
instrukcji. Prowadzacy ¢wiczenie nadzoruje i stuzy pomoca w realizacji zadania.

Sposob wykonania

Sposéb wykonania zadania jest opisany w Instrukcji nr 1.




Wskazdwki dla ucznia

Nalezy zwréci¢ uwage na kolory/zapachy naturalnych wskaznikéw pH pojawiajgce sie we
wzorcowych roztworach wodnych (kwasnych, obojetnych i zasadowych). Klasyfikacja
wodnych roztworéw produktow spozywczych odbywac sie bedzie metodg porownawczg.
Szczegolnie istotne sg kolory wywaru z czerwonej kapusty oraz soku z burakéw,
poniewaz na ich podstawie bedzie wyjasniana celowos¢ uzycia danych produktow
spozywczych w przygotowywaniu potraw z tych warzyw.

Nalezy zachowac ostroznos¢ w pracy ze szktem laboratoryjnym.

Oczekiwany efekt pracy ucznia

W ramach wykonywania zadania 1 oczekuje sie opanowania czynnosci zwigzanych z
pracg z uzyciem szkta laboratoryjnego, wypetnienia karty pracy oraz udziatu w dyskusiji
podsumowujgcej uzyskane rezultaty.

Oczekiwania wobec nauczyciela opiekuna

Nauczyciel opiekun wspomaga dziatania prowadzgcego <¢wiczenia, udzielajgc np.
informacji o specyficznych potrzebach uczniéw. Motywuje ucznidow do samodzielnego
wykonania zadania. Obserwuje aktywnos¢ ucznidéw oraz ich zachowanie w trakcie zajec.
Ocenia prace ucznia.

Nauczyciel nie powinien wyreczac ucznia.

Zadanie 2
,Magiczne mleko” —zjawisko napiecia powierzchniowego
Opis zadania
Mleko zawiera roznego rodzaju sktadniki, tj. biatka, tluszcze, cukry, witaminy, czy
mineraty. Na granicy faz mleko-powietrze obserwuje sie zjawisko napiecia
powierzchniowego, ktoére jest rezultatem oddziatywania czgsteczek znajdujgcych sie na
powierzchni mleka z czgsteczkami wewnatrz fazy ciektej i czgsteczkami powietrza. Dzieki
ciektym barwnikom spozywczym umieszczonym na powierzchni mleka, mozna
obserwowac wptyw detergentu (np. ptynu do mycia naczyn) na napiecie powierzchniowe
cieczy. Po dodaniu detergentu zmniejsza sie napiecie powierzchniowe (detergent reaguje
z proteinami zawartymi w mleku) i barwniki mogg swobodnie rozptyngé¢ sie po catej
powierzchni mleka.
W trakcie realizacji doswiadczenia uczen dowiaduje sie:

- co to jest napiecie powierzchniowe;

- dlaczego dazy sie do jego usuniecia w trakcie mycia naczyn, czy prania;

- jaki wptyw na napiecie powierzchniowe majg detergenty.
Mozliwe trudnosci w czasie realizacji zadania
W trakcie realizacji zadania mogg pojawic sie trudnosci zwigzane z koordynacjg oko-reka.
Dozowanie odczynnikdw, napetnianie drobnego szkta laboratoryjnego, np. probdéwek,
moze wydawac sie skomplikowane. Wykonywanie przez ucznia samodzielnie zadan w
nowym miejscu, jakim jest laboratorium chemiczne oraz praca z odczynnikami moga
powodowac odczucie leku i stresu. Rozwigzaniem jest motywowanie ucznia do podjecia
czynnosci zwigzanych z danym zadaniem, ostatecznie pokazujgc sposob wykonania. W
zwigzku z tym, ze w doswiadczeniach uzywane sg produkty spozywcze, nie nalezy
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obawia¢ sie niebezpieczehstw zwigzanych z ich rozlaniem.

Trudnos$cig moze okazacC sie opanowanie przekazywanej w trakcie c¢wiczen wiedzy.
Rozwigzaniem jest dostosowanie sposobu przekazywania informacji do wieku uczniow.
Kto wykonuje zadanie

Zadanie wykonywane jest w trzyosobowych zespotach w oparciu o informacje zawarte w
instrukcji. Prowadzacy ¢wiczenie nadzoruje i stuzy pomocg w realizacji zadania.

Sposéb wykonania

Sposob wykonania zadania opisany jest w Instrukcji nr 2.

Wskazdwki dla ucznia

Podczas wykonywania zadania 2. nalezy zwrdci¢ uwage na zachowanie barwnikow
spozywczych na powierzchni mleka przed i po dodaniu detergentu.

Oczekiwany efekt pracy ucznia

W ramach wykonywania zadania 2. oczekuje sie opanowania czynnosci zwigzanych z
pracg z uzyciem szkta laboratoryjnego, wypetnienia karty pracy oraz udziatu w dyskusiji
podsumowujgcej uzyskane rezultaty.

Oczekiwania wobec nauczyciela opiekuna

Nauczyciel opiekun wspomaga dziatania prowadzgcego c¢wiczenia, udzielajgc np.
informacji o specyficznych potrzebach uczniow. Motywuje uczniow do samodzielnego
wykonania zadania. Obserwuje aktywnos¢ uczniow oraz ich zachowanie w trakcie zajec.
Ocenia prace ucznia.

Nauczyciel nie powinien wyreczac ucznia.

Zadanie 3

Waulkan

Opis zadania

W zadaniu 3. Obserwowany jest efekt reakcji miedzy sodg oczyszczong (zasada) a octem
(kwas). Rezultatem tej reakcji jest gwaltowne wydzielenie dwutlenku wegla i wody. Jesli
dodatkowo z sody oczyszczonej usypie sie stozek, to doswiadczenie imituje wybuch
wulkanu.

Uczen dowiaduje sie, w jaki sposob dziata soda oczyszczona oraz jakie sg domowe
sposoby wykorzystania jej wtasciwosci (pieczenie ciast, usuwanie kamiennego nalotu,
czyszczenie kuchenki mikrofalowe)).

Mozliwe trudnosci w czasie realizacji zadania

W trakcie realizacji zadania mogg pojawic¢ sie trudnosci zwigzane z koordynacjg oko-reka.
Dozowanie odczynnikdéw, napetnianie drobnego szkta laboratoryjnego, np. probowek,
moze wydawac sie skomplikowane. Wykonywanie przez ucznia samodzielnie zadan w
nowym miejscu, jakim jest laboratorium chemiczne oraz praca z odczynnikami mogag
powodowac odczucie leku i stresu. Rozwigzaniem jest motywowanie ucznia do podjecia
czynnosci zwigzanych z danym zadaniem, ostatecznie pokazujgc sposob wykonania. W
zwigzku z tym, ze w doswiadczeniach uzywane sg produkty spozywcze, nie nalezy
obawiac sie niebezpieczenstw zwigzanych z ich rozlaniem.

Trudnos$cig moze okazaC sie opanowanie przekazywanej w trakcie ¢wiczen wiedzy.
Rozwigzaniem jest dostosowanie sposobu przekazywania informacji do wieku ucznidw.




Kto wykonuje zadanie

Zadanie wykonywane jest w trzyosobowych zespotach w oparciu o informacje zawarte w
instrukcji. Prowadzgcy ¢wiczenie nadzoruje i stuzy pomocg w realizacji zadania.

Sposéb wykonania

Sposob wykonania zadania opisany jest w Instrukcji nr 3.

Wskazowki dla ucznia

Uczen powinien zwréci¢ uwage na efekt reakcji, jakim jest wydzielajgcy sie gaz.
Oczekiwany efekt pracy ucznia

W ramach wykonywania zadania 3. oczekuje sie opanowania czynnosci zwigzanych z
pracg z uzyciem szkta laboratoryjnego, wypetnienia karty pracy oraz udziatu w dyskusiji
podsumowujgcej uzyskane rezultaty.

Oczekiwania wobec nauczyciela opiekuna

Nauczyciel opiekun wspomaga dziatania prowadzgcego c<¢wiczenia, udzielajgc np.
informacji o specyficznych potrzebach uczniéw. Motywuje uczniow do samodzielnego
wykonania zadania. Obserwuje aktywnosc¢ ucznidw oraz ich zachowanie w trakcie zajecé.
Ocenia prace ucznia.

Nauczyciel nie powinien wyreczac ucznia.

Zadanie 4

Gumowe jajko

Opis zadania

W zadaniu 4. obserwowany jest wptyw octu (kwasu) na skorupke jaja kurzego. W trakcie
reakcji miedzy kwasem octowym a weglanem wapnia zawartym w skorupce jajka
obserwuje sie w pierwszym etapie wydzielanie dwutlenku wegla. Efektem koncowym jest
catkowite rozpuszczenie skorupki. Jajko bez skorupki jest przygotowywane wczesniej
przez prowadzgcego ¢wiczenia, poniewaz reakcja trwa okoto doby. Uczen wykonuje etap
pierwszy.

Uczen w ramach tego zadania dowiaduje sie, co odpowiada za twardos¢ skorupki jajka.
Poznaje sposob usuniecia tej twardosci. Omawiajgc efekt doswiadczenia nawigzuje sie
do budowy zebdw i wptywu kwasow na zeby. Wprowadza sie rowniez termin twardosci
wody i podaje sposoby na jej usuniecie.

Mozliwe trudnosci w czasie realizacji zadania

W trakcie realizacji zadania mogg pojawic¢ sie trudnosci zwigzane z koordynacjg oko-reka.
Dozowanie odczynnikdéw, napetnianie drobnego szkta laboratoryjnego, np. probodwek,
moze wydawac sie skomplikowane. Wykonywanie przez ucznia samodzielnie zadan w
nowym miejscu, jakim jest laboratorium chemiczne oraz praca z odczynnikami mogg
powodowac odczucie leku i stresu. Rozwigzaniem jest motywowanie ucznia do podjecia
czynnosci zwigzanych z danym zadaniem, ostatecznie pokazujgc sposob wykonania. W
zwigzku z tym, ze w doswiadczeniach uzywane sg produkty spozywcze, nie nalezy
obawiac sie niebezpieczenstw zwigzanych z ich rozlaniem.

Trudnoscig moze okaza¢ sie opanowanie przekazywanej w trakcie éwiczen wiedzy.
Rozwigzaniem jest dostosowanie sposobu przekazywania informacji do wieku uczniow.
Kto wykonuje zadanie




Zadanie wykonywane jest w trzyosobowych zespotach w oparciu o informacje zawarte w
instrukcji. Prowadzacy ¢éwiczenie nadzoruje i stuzy pomocg w realizacji zadania.

Sposéb wykonania

Sposob wykonania zadania opisany jest w Instrukcji nr 4.

Wskazowki dla ucznia

Uczen powinien zwréci¢é uwage na poczatkowy efekt reakcji -wydzielanie gazu.
Poréwnuje koncowy efekt reakcji (,gumowe jajko”) z jakiem surowym.

Oczekiwany efekt pracy ucznia

W ramach wykonywania zadania 4. oczekuje sie opanowania czynnosci zwigzanych z
pracg laboratoryjng, wypetnienia karty pracy oraz udziatu w dyskusji podsumowujgcej
uzyskane rezultaty.

Oczekiwania wobec nauczyciela opiekuna

Nauczyciel opiekun wspomaga dziatania prowadzgcego c<¢wiczenia, udzielajgc np.
informacji o specyficznych potrzebach uczniéw. Motywuje uczniow do samodzielnego
wykonania zadania. Obserwuje aktywnosc¢ ucznidw oraz ich zachowanie w trakcie zaje¢.
Ocenia prace ucznia.

Nauczyciel nie powinien wyreczac ucznia.
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Zadanie 5
Opracowanie prezentaciji z przebiegu zadan

Uczniowie wykonujg samodzielnie prezentacje multimedialng, ktora zawiera¢ bedzie
obserwacje, wyniki i wnioski z przeprowadzonych zadan.

Mozliwe trudnodci w czasie realizacji zadania (zapobieganie, radzenie sobie
Z trudnos$ciami)

W trakcie realizacji zadania mogg pojawi¢ sie problemy zwigzane z niedostatecznym
opanowaniem obstugi oprogramowania do tworzenia prezentacji (Power Point).
Samodzielna analiza otrzymanych wynikéw i sformutowanie wnioskow moze by¢ dla
uczniow ktopotliwe.

Kto wykonuje zadanie (uczen samodzielnie, uczniowie w parach, ...)

Prezentacja powinna by¢ przygotowana w tych samych zespotach, ktore wykonywaty
doswiadczenia.

Sposéb wykonania

Sposdéb wykonania zadania opisany jest w Instrukcji nr 5.

Wskazowki dla ucznia

Przygotowanej prezentacja powinna zawierac krotki opis doswiadczenia, obserwacje oraz
wnioski z przeprowadzonych eksperymentow. Mozna dotgczy¢ rysunki lub fotografie z
przebiegu zadania.

Oczekiwany efekt pracy ucznia

Efektem pracy uczniéw bedzie wykonanie prezentacji multimedialnej.

Oczekiwania wobec nauczyciela opiekuna

Uczniowie powinni wykonacC prezentacje samodzielnie. Nauczyciel powinien gtéwnie
koordynowaé prace ucznia, tylko w razie trudnosci ukierunkowac uczniéw stawiajgc
odpowiednie pytania lub udzielajgc drobnych wskazéwek. Prezentacje nalezy skopiowac i
oceni¢ odpowiednio uzasadniajgc ocene.
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Instrukcje dla klas 4-6 (wersja obrazkowa)

'2 o Spis symboli
Q e
e
v szalka Petriego
probdowka
talerz
e z tworzywa sztucznego

zlewka

bagietka szklana

sok z burakow

statyw

= olejek waniliowy
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patyczki higieniczne

jajko
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Instrukcja nr 1
Analiza pH wodnych roztworéow produktow spozywczych

Przygotuj 4

== ==
o o
. r r \.:J
1 do 3. Do i o numerze 1 wlej wzorcowy roztwér kwasny. Do :j 0
(%)
=)

l:j
. . . X .
numerze 2 wlej wzorcowy roztwér obojetny. Do 0 numerze 3 wlej

wzorcowy roztwor zasadowy. Powtorz czynnosci dla kazdego

DIa roztworow umieszczonych w pierwsz

N

Dla roztworow umieszczonych w drU|m

. Dodaj zawartosc¢ jedne;j

« . Dodaj zawartos¢ jednej
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W trzech pierwszych obserwuj zmiane zabarwienia roztworéw. W

5=

Lﬂ_ ;\

czwartym sprawdz intensywnos¢ zapachu
Przygotowane roztwory bedg stuzyty do poréwnania koloréw/zapachéw

wodnych roztworow produktéw spozywczych.

Przygotuj[ 4 % o Ponumeruj je od 1 do 4. Do pierwszej % : wsyp 3-4

‘ — =
tyzeczki s, Do drugiej " wsyp 3-4 tyzeczki = .#2. Do trzeciej

gl

% wsyp 3-4 tyzeczKi Lisel. DO czwartej ~= wlej okoto 20 cm?®

pe——

o

Y

Dodaj wody do kazdej % do objetosci okoto 100 cm®. Mieszaj \
do uzyskania klarownych roztworow. .
Wybierz jeden z naturalnych wskaznikow pH i dodaj do pierwszej % :
Ol&rwuj zabarwienie/zapach roztworu. Powtérz czynnosc¢ dla kolejnych
%{? . Za kazdym razem mozesz wybrac inny wskaznik pH.

Poréwnaj kolory/zapachy z kolorami/zapachami roztwordw wzorcowych.
Okresl z jakim rodzajem roztworu masz do czynienia. Czy jest to roztwor
kwasny, czy zasadowy?
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Instrukcja nr 2
.Magiczne mleko’” —zjawisko napiecia powierzchnioweqo

(6]
.°.

u
Wiej na w takiej ilosci, aby doktadnie przykryto dno
: l i
Przy uzyciu wlej kilka kropel JEECE o roznych
! roztworem

kolorach. Zaobserwuj, jak sg rozmieszczone. Nasac
’ e
. Umies¢ delikatnie nasgczony kon| ' na srodku

ec
%

(FE =
lh

. Wykonaj zdjecie lub

Obserwuj, co dzieje sie z kroplami
rysunek.
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Instrukcja nr 3

Wulkan

Usyp na

uzywajac

0

Soda
B 4 =
kopiec #&—=k. Wie] ~  na powierzchnie kopca

. Obserwuj efekt reakcji. Wykonaj zdjecie lub rysunek.
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Instrukcja nr 4
.Magiczne jajko”

Umiesc Q W % Nalej ©  tak, aby cate byto zanurzone.

Przykryj %: : , by zapobiec rozprzestrzenianiu sie intensywnego zapachu

iﬁa <
© . Obserwuj, co pojawia sie na powierzchni skorupki . Wykonaj
zdjecie lub rysunek.

Koncowy rezultat tego doswiadczenia pokaze prowadzgcy ¢wiczenia.
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Instrukcje dla klas 4-6

Instrukcja nr 1
Analiza pH wodnych roztworéw produktéow spozywczych

1. Przygotuj 4 statywy i wstaw do kazdego z nich po 3 probowki. Ponumeruj je od 1 do
3. Do probowki o numerze 1 wlej wzorcowy roztwor kwasny. Do probowki o
numerze 2 wlej wzorcowy roztwér obojetny. Do probowki o numerze 3 wilej
wzorcowy roztwor zasadowy. Powtorz czynnosci dla kazdego statywu.

Dla roztworéw umieszczonych w pierwszym statywie wskaznikiem pH jest wywar z
czerwonej kapusty. Dodaj zawartosc¢ jednej pipety wywaru do kazdej probowki.

Dla roztworéw umieszczonych w drugim statywie wskaznikiem pH jest napar z
herbaty. Dodaj zawarto$¢ jednej pipety naparu do kazdej probdwki.

Dla roztworéw umieszczonych w trzecim statywie wskaznikiem pH jest sok z
burakéw. Dodaj zawartos¢ jednej pipety soku do kazdej probowki.

Obserwuj zmiany zabarwienia roztworéw.

Dla roztworéw umieszczonych w czwartym statywie wskaznikiem pH jest olejek
waniliowy. Dodaj kilka kropel olejku do kazdej probowki. Zwré¢ uwage na zapach
wydzielajgcy sie z probowek umieszczonych w tym statywie

Przygotowane roztwory bedg stuzyly do porownania koloréw/zapachow wodnych
roztworow produktéw spozywczych.

2. Przygotuj 4 zlewki. Ponumeruj je od 1 do 4. Do pierwszej zlewki wsyp 3-4 tyzeczki
sody oczyszczonej. Do drugiej zlewki wsyp 3-4 tyzeczki kwasu cytrynowego. Do
trzeciej zlewki wsyp 3-4 tyzeczki amoniaku (weglanu amonu). Do czwartej zlewki
wlej okoto 20 cm® octu.

Dodaj wody do kazdej zlewki do objetosci okoto 100 cm®. Mieszaj bagietkg do
uzyskania klarownych roztworow.

Wybierz jeden z naturalnych wskaznikéw pH i dodaj do pierwszej zlewki. Obserwu;j
zabarwienie/zapach roztworu. Powtérz czynnosc¢ dla kolejnych zlewek. Za kazdym
razem mozesz uzy¢ innego wskaznika.

Poréwnaj kolory/zapachy z kolorami/zapachami roztworéw wzorcowych. Okres| z
jakim rodzajem roztworu masz do czynienia. Czy jest to roztwor kwasny, czy
zasadowy?

Instrukcja nr 2
,Magiczne mleko” —zjawisko napiecia powierzchniowego

WIlej na talerz mleko w takiej ilosci, aby doktadnie przykryto jego dno. Przy uzyciu pipetek
dodaj kilka kropel barwnikéw spozywczych o réznych kolorach. Zaobserwuj, jak sg
rozmieszczone. Nasgcz patyczek higieniczny roztworem detergentu. Umies¢ delikatnie
nasgczony koniec patyczka na $rodku talerza. Obserwuj, co dzieje sie z kroplami
barwnikéw spozywczych. Wykonaj zdjecie lub rysunek.
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Instrukcja nr 3

Wulkan

Usyp na szalce Petriego stozek z sody oczyszczonej. Wlej ocet na powierzchnie stozka
uzywajgc pipety. Obserwuj efekt reakcji. Wykonaj zdjecie lub rysunek.

Instrukcja nr 4
,Magiczne jajko”

Umiesc jajko w zlewce. Nalej octu tak, aby cate jajko byto zanurzone. Przykryj zlewke, by
zapobiec rozprzestrzenianiu sie intensywnego zapachu octu. Obserwuj, co pojawia sie na
powierzchni skorupki jajka. Wykonaj zdjecie lub rysunek.

Koncowy rezultat tego doswiadczenia pokaze prowadzgcy ¢wiczenia.

Instrukcja nr 5
Opracowanie prezentaciji z przebiegu zadan

Na podstawie wypetnionych kart pracy zadan 1-4 przygotuj prezentacje multimedialna.

W prezentacji nalezy poda¢ temat kazdego doswiadczenia i krétko je opisac,
zamiesci¢ wyniki doswiadczen i obserwacje (takze w formie zdjecia lub rysunku).

W prezentacji nalezy krotko podsumowac otrzymane wyniki.

Prezentacje nalezy wykona¢ w ciggu 90 minut.
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Imig i nazwisko ucznia, Klasa Miejscowos$é, data

KARTA PRACY DO ZADANIA 1

Analiza pH wodnych roztworéw produktéow spozywczych

1. Wpisz do tabeli kolory/zapachy roztworéw zgodnie z wynikami uzyskanymi w trakcie
przygotowywania roztworow wzorcowych.

wskaznik pH roztwor kwasny roztwér obojetny rozwor zasadowy

wywar
z czerwonej kapusty

napar z herbaty

sok z burakow

olejek waniliowy

2. Wypehij tabele zgodnie z wynikami uzyskanymi w drugiej cze$ci zadania. Okresl rodzaj
roztworu —kwasny lub zasadowy.

wskaznik pH kolor/zapach rodzaj roztworu

roztwor sody
0CzyszCzonej
roztwér kwasu
cytrynowego
rozwér amoniaku
roztwor octu
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Imig i nazwisko ucznia, Klasa Miejscowos¢, data

KARTA PRACY DO ZADANIA 2

,Magiczne mleko” —zjawisko napiecia powierzchniowego

Przedstaw w postaci opisu/rysunku przebieg doswiadczenia.
Odpowiedz na pytania:
1. Dlaczego po dodaniu detergentu krople barwnikow zaczetly si¢ poruszac?
2. Z ktoérym ze sktadnikéw mleka potaczyt si¢ detergent?
3. W jakich pracach domowych korzystne jest zmniejszenie napi¢cia powierzchniowego?
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Imig i nazwisko ucznia, klasa Miejscowos¢, data

KARTA PRACY DO ZADANIA 3

Wulkan”

Przedstaw w postaci opisu/rysunku przebieg doswiadczenia.
Odpowiedz na pytania:
1. Jakie zwiazki wydzielane sa w trakcie reakcji?
2. Jaki jest stan skupienia zwigzkéw wydzielanych w trakcie reakcji?
3. Ktory z wydzielanych zwiazkdéw powoduje spulchnianie ciasta w trakcie procesu pieczenia?
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Imig i nazwisko ucznia, klasa Miejscowos¢, data

KARTA PRACY DO ZADANIA 4

,Magiczne jajko”

Przedstaw w postaci opisu/rysunku przebieg doswiadczenia.
Odpowiedz na pytania:

1.
2. Rozktad ktorego zwigzku odpowiada za zanikanie skorupki jajka?
3. Jaki wplyw na zg¢by maja kwasy?

4,

5. Jak usuwa si¢ twardos¢ wody?

Jaki zwigzek jest wydzielany w trakcie reakcji?

Jakie zwigzki odpowiadajg za twardos¢ wody?
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