Тема: «Методы аналитической химии»
Цель занятия: познакомиться с основами различных методов аналитической химии, рассмотреть их применение в пищевой промышленности.
 «Всё о витамине С»
Наиболее важный и востребованный человеком витамин – это аскорбиновая кислота (витамин С). В сутки организму человека необходимо от 50 до 100 мг, при недостатке витамина С возникают проблемы со здоровьем. 
Аскорбиновая кислота содержится не только в лимоне и апельсине, но и в киви, черной смородине, красном перце, картофеле, капусте и т.д.  
Аскорбиновая кислота приносит пользу организму человека, но только в том случае, если потреблять суточную норму этого витамина С. Известны случаи, когда чрезмерное употребление продуктов, содержащих аскорбиновую кислоты вызывало аллергию у человека. Поэтому важно знать, есть ли в данном продукте витамин С и в каком количестве.
Для определения витамина С проводят ряд химических реакций, которые применимы для обнаружения вещества, входящего в состав анализируемого объекта. Например, для человека, у которого имеется непереносимость аскорбиновой кислоты, важно знать, есть ли в данном продукте витамин С или нет.  Чтобы обнаружить аскорбиновую кислоту, можно провести следующие химические реакции: 
1. Реакция с йодом. Обесцвечивание раствора йода при реакции с аскорбиновой кислотой.
C6H8O6 + I2 = C6H6O6 + 2HI
1. Реакция с метиленовой синью. Аскорбиновая кислота на свету восстанавливает метиленовую синь в бесцветное соединение, окисляясь в дегидроаскорбиновую кислоту (синий цвет переходит в прозрачный).
C6H8O6 + C16H18ClN3S = C6H6O6 + HCl + C16H19N3S
Так же важно знать не только наличие аскорбиновой кислоты, но и ее количество. Для определения количества аскорбиновой кислоты в овощах, фруктах и других продуктах пользуются йодометрическим методом.
Вопросы:
1. В тексте задачи говорится о двух методах анализа в аналитической химии. Назовите их и дайте определения из текста задачи.
1. В задаче приведены две реакции. Как они называются? 
1. Пользуясь дополнительной литературой, составьте сообщение о применении аскорбиновой кислоты при производстве хлебобулочных изделий. 
Рекомендуемая литература
1. Смирнов, В.А. Витамины и коферменты: учебное пособие. Часть 2. /В.А. Смирнов, Ю.Н. Климович. - Самара: Самара ГТУ, 2008. - 91 с.
1. Шнайдман, Л.О. Производство витаминов /Л.О. Шнайдман. - М.: Пищевая промышленность, 2017. - 440 с.

Практическая работа «Изучение сущности гравиметрического метода»
Цель занятия: сформировать общие представления о гравиметрическом анализе, познакомить студентов с основными операциями метода и принципами выполнения необходимых расчетов. 
Задание «Интересное молоко». 
 Все знают, что молоко – это биологическая жидкость, которая образуется в молочной железе млекопитающих и обладает высокой пищевой ценностью, иммунологическими и бактерицидными свойствами. Но все ли вы знаете о молоке? 
Молоко состоит из воды и растворенных в ней сухих веществах. 
Для того, чтобы оценить качество молока, определяют следующие показатели: физико-химические (кислотность, плотность, точку замерзания, сухой остаток, термоустойчивость и другие) органолептические (запах, консистенция, вкус, цвет) [37, 39].
Рассмотрим некоторые из них: 	
1. Плотность – определяет натуральность молока. Плотность молока выражают в кг/м3 или в градусах ареометра (ºА). В России плотность цельного коровьего молока составляет в среднем 1030 кг/м3 (30 ºА) с колебаниями от 1027 кг/м3 (27 ºА) до 1033 кг/м3 (33 ºА). 
1.  Кислотность – определяет свежесть молока. Свежевыдоенное молоко имеет амфотерную, то есть щелочную или кислую реакцию, так как в белках содержатся как амино-, так и кислотные группы. Титруемую кислотность выражают в условных градусах, или градусах Тернера. Титруемая кислотность свежего молока 16-18 °Т.
1. Точка замерзания. Под точкой замерзания понимают температуру, при которой происходит переход молока в твердое состояние. Ее устанавливают с помощью термометра Бекмана. Нормальное коровье молоко замерзает при –0,54 °С. В зависимости от состава молока этот показатель может колебаться от –0,525 до –0,565 °С.
1. Термоустойчивость – это пригодность молока к высокотемпературной обработке. Термоустойчивость молока обусловлена его солевым балансом и кислотностью.
1. Сухой остаток. Он содержит все химические составные части молока (белки, молочный сахар, жир, витамины, минеральные вещества, ферменты и др.). В натуральном молоке сухой остаток составляет 10-13 %. Для определения массовой доли сухих веществ используют арбитражный и расчетный (по плотности и по массовой доле жира) методы определения сухого остатка. 
Вопросы:
1) На рисунке представлено лабораторное оборудование для определения Х − одного из вышеперечисленных показателей молока.  
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Для какого метода анализа необходимо данное оборудование?  Назовите оборудование, обозначенное под цифрами 1-6?  
2) Какой физико-химический показатель качества молока можно определить с помощью данного метода анализа?
3) Проведите эксперимент по предложенной педагогом методике, рассчитайте показатель Х для купленного Вами молока и сравните со значениями стандарта. 
4) в производственных условиях показатель Х определяют по формуле:
Х = [(4,8Ж (%) + П(ºА)/4] + 0,5. Проведите расчет показателя Х для купленного Вами молока по представленной формуле и сопоставьте со значением, полученным в ходе проведения эксперимента.
[bookmark: _GoBack]Домашнее задание:
0. Изучите предложенные методические указания;
0. Пользуясь методическими указаниями и дополнительной литературой письменно ответить на вопросы после практических работ
Выполнить задание к следующему уроку, сделать фотоотчёт и отправить на электронный адрес: bolshuhina.irina2016@yandex.ru.
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