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Введение
      Данная тема исследовательской работы мною выбрана потому, что, во-первых, мне стало интересно, сколько витамина C содержится в яблоках, которые мы едим; во-вторых, отдыхая у бабушки в г.Кумертау республики Башкортостан, я познакомилась с учителем химии. Мне показалась очень интересной неизвестная мне наука химия. Оказывается, некоторые опыты можно провести в домашних условиях. И я с удовольствием, под руководством специалиста, начала выполнять мою исследовательскую работу. 
Глава 1. Цель и задачи работы, предмет исследования.
Цель работы:  Определение витамина C в яблоках в домашних условиях.

Перед выполнением работы мы поставили следующие задачи:
1. Определить витамин C в яблоках, длительно хранившихся и   

свежесобранных. 

2. Выявить теряется ли витамин С в яблоках при термообработке.

Предметом моего исследования являются яблоки, купленные в июне на рынке г. Кумертау, т.е. длительно хранившиеся, а также раннеспелые яблоки, сорванные с дерева в бабушкином огороде. Для определения витамина С брались различные сорта яблок.

Глава 2. Методика проведения экспериментальной части.

     Для определения количественного содержания витамина С  в яблоке из предварительно взвешенного яблока тонким ножом из нержавеющей стали (чтобы не допустить разрушения витамина С от железа) вырезается проба в виде ломтика (~1/8 часть). Ломтик переносится в фарфоровую ступку с разбавленной соляной кислотой и тщательно растирается пестиком. Затем смесь переносится в коническую колбу, пипеткой добавляем 5-7 капель раствора крахмала и титруем разбавленным раствором йода (0.125 %-ным) до появления устойчивого синего окрашивания, неисчезающего в течение 10-15 секунд.

      Заметить объём раствора йода, пошедший на титрование. Провести три параллельных измерения, для расчёта берём средний объём.
Глава 3. Научная (теоретическая) часть работы.

     Методика определения витамина С в яблоках была взята из книги О. Ольгина «Давайте похимичим».  Витамин С – аскорбиновая кислота – легко окисляется. Поэтому для анализа используется сильный окислитель - йод. Определение витамина С проводилось методом титрования. Сущность его заключается в том, что к определяемому веществу по каплям при постоянном перемешивании добавляется раствор другого вещества с точно известной концентрацией. Такой раствор называется титрантом. В моих опытах титрантом является раствор 5%-ной йодной настойки из домашней аптечки, разбавленный  в 40 раз. Данный раствор готовили следующим образом: одноразовым шприцом отбирали 1 мл 5%-ной йодной настойки, переносили в мерный цилиндр и водой доводили до 40 мл. Раствор йода нужно предохранять от воздействия света, поэтому он хранится в тёмном пузырьке. На всех склянках, в которых хранятся растворы  химических веществ, должна быть этикетка с указанием, что там находится, т.е. маркировка обязательна.
     При определении веществ методом титрования всегда наступает момент эквивалентности, т.е. когда к определяемому веществу добавлено достаточное количество титранта. А помогает такой момент уловить специальное вещество, которое называется индикатором. В момент эквивалентности происходит изменение окраски индикатора. 

      В моих опытах индикатором был раствор крахмала. Как только йод окислит всю аскорбиновую кислоту, следующая же его капля реагирует с крахмалом и окрашивает раствор в синий цвет. Это означает, что наша операция – титрование – закончена.

       Раствор крахмала был приготовлен следующим образом: 1 г. крахмала был разведен в небольшом количестве холодной воды, затем вылит в стакан кипятка и прокипячён ещё минутку. Такой раствор пригоден для опытов в течение недели. 
       Взвешивание яблок для опытов проводилось в магазине «Куюргаза» на электронных весах.

        Витамин C в яблоке распределен неравномерно, поэтому для его определения берётся ломтик от кожуры до сердцевины с семечками, так как делался анализ не какой-то зоны, а яблока в целом. 

           Анализ проводится в кислой среде (соляной кислоте), потому что аскорбиновая кислота быстро окисляется на воздухе. Титрование проводилось из мерной пипетки (на 10 мл). Раствор йода в пипетку набирается резиновой грушей.

            Проводились опыты с яблоками, проваренными в течение 5 минут, 10 минут 1 мл 0.125%-ного раствора йода соответствует 0.875 мг аскорбиновой кислоты.

              Математические расчеты проводились по пропорциям.

         Например, на анализ пробы яблока,  весом 150 г, пошло в среднем 3.2 мл раствора йода.

          Расчеты проводились следующим образом: 

1 мл 0.125%-го раствора йода соответствует 0.875 мг витамина C 

3.2 мл 0.125%-го раствора йода соответствует x мг витамина C
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Тогда в целом яблоке содержится:
     m (витамина С)= 2.8∙8=22.4мг

Затем проводим пересчёт на 100 г яблока:

     в 150 г яблока содержится 22.4мг витамина С
     в 100 г яблока содержится  х мг витамина C
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     В опытах с яблоками подвергшихся термообработке были проведены дополнительные расчёты. Найденное содержание витамина С в варёном яблоке было пересчитано в процентном содержании.
     Пример: В пробе свежего найдённое содержание витамина С составляет 18.7мг, а в пробе этого же яблока,  проваренного в течение 5 минут содержание витамина С составляет 17.3мг. Рассчитаем пропорцией, сколько витамина С остаётся в яблоке после варки:
       18.7мг витамина С – 100%

       17.3мг витамина С – х%
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  Это означает, что при пятиминутной варке в яблоке теряется витамина С:
  100%-92.5=7.5% витамина С теряется.

Глава 4. Анализ исследовательских результатов.
Все результаты исследований оформляем в виде таблиц и после анализа полученных данных сделаем выводы.

Таблица №1 Содержание витамина С в яблоках различных сортов.
	№
	Дата про-

ведения

опыта
	Исследуе-мый

объект,

масса, г
	Взято

для

опыта, г
	Объём
Раствора

йода, мл

средний

объём,

Vср, мл
	Коли-
чество

витами-

на С в

пробе,

мг
	Коли-

чество

витами-

на С в

исслед.

объекте,

мг
	Коли-

чество

витами-

на С в

100 г
исслед.

яблока, мг

	1
	28.06.07
	яблоко «Джанатан»,

136 г.
	17,0
	4.7
4.7

4.8

Vср=4.7
	4.1
	32.9
	24.2

	2
	28.06.07
	яблоко
«Грушовка»,

150 г.
	18.8
	3.7
4.0

4.3

Vср=4.0
	3.5
	28
	18.7

	3
	29.06.07
	яблоко

«Семеринка»,
186 г.
	23.3
	4.7
4.9

4.8

Vср=4.8
	4.1
	32.9
	17.7

	4
	29.06.07
	Яблоко
«Подарочное

Аргентинское»,

144 г
	18
	4.8

4.6

4.7

Vср=4.7
	4.2
	32.9
	22.8

	5
	29.06.07
	яблоко

«Грушовка»,

варённое 5 мин, 150 г.
	18.8
	3.7

3.7

3.7

Vср=3.7
	3.3
	25.9
	17.3

	6
	29.06.07
	яблоко

«Грушовка»,

варённое 10 мин, 141 г.
	17.6
	2.9
3.1

3.0

Vср=3.0
	2.6
	21.0
	14.9

	7
	30.06.07
	яблоко

«Семеринка»,

варённое 5 мин, 180 г.
	23.3
	4.4
4.2

4.1

Vср=4.2
	3.7
	29.4
	16.3


	№
	Дата про-

ведения

опыта
	Исследуе-мый

объект,

масса, г
	Взято

для

опыта, г
	Объём

Раствора

йода, мл

средний

объём,

Vср, мл
	Коли-

чество

витами-

на С в

пробе,

мг
	Коли-

чество

витами-

на С в

исслед.

объекте,

мг
	Коли-

чество

витами-

на С в

100 г

исслед.

яблока, мг

	8
	30.06.07
	яблоко

«Семеринка»,

варённое 10 мин, 180 г.
	23.3
	3.7

3.8

3.7

Vср=3.7
	3.2
	25.6
	14.2

	9
	4.08.07
	яблоко

«Терентьевка»,

огородное

45 г.
	5.6
	3.2

3.2

3.3

Vср=3.2
	2.8
	22.4
	49.8

	10
	4.08.07
	яблоко

«Белый налив»,

огородное,
71 г.
	8.9
	3.4
3.2
3.4
Vср=3.3
	2.9
	23.1
	32.5
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Яблоки «Джанатан» 24,2 мг в 100 г.
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                                                                 Яблоки «Грушовка» 18,7 мг в 100 г.
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Яблоки «Семеринка» 17,7 мг в 100 г.

                                   Яблоки «Подарочные Аргентинские» 22,8 мг в 100 г

Таблица№2 Изменение содержания витамина С в яблоках при

                    термообработке
	№
	дата прове-

дения опыта
	Объект

исследо-

вания,

масса, г
	Коли-

чество

витамина С в 100 г.

яблока, мг
	Коли-

чество

витамина С в 100 г.

яблока, мг.

после 5 мин. варки
	Содер-

жание

витами-

на С от

началь-

ного, %
	Коли-

чество

витамина С в 100г.

яблока, мг.

после  10 мин. варки
	Содер-

жание

витами-

на С от

началь-

ного, %

	1
	29.06.07
	яблоко

«Грушов-

ка», 150 г.
	18.7
	17.3
	92.5
	14.9
	79.7

	2
	30.06.07
	яблоко
«Семерин-ка», 180 г.
	17.7
	16.3
	92
	14.2
	80
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Глава 5.  Выводы.
          На основании полученных опытных данных можно сделать выводы:

1. В привозных, длительно хранившихся яблоках, купленных в июне на рынке аскорбиновой кислоты содержится меньше, чем в яблоках, собранных в огороде с дерева.

В яблоках различных сортов содержание витамина С различно. Из покупных исследованных яблок наиболее богато витамином С яблоко сорта «Джанатан».

     2.  При проведении опытов было замечено, что при варке яблок  

          содержание витамина С уменьшается. При 5-и минутной варке  
          сохраняется в среднем 90-93 % витамина С от первоначального содер-

          содержания. А при 10-и минутной варке в яблоке остаётся около 80% 

          витамина С.
     Список использованной литературы:

1. О. Ольгин «Давайте похимичим», М. «Детская литература», 2001 г.

2. И. К. Цитович «Курс аналитической химии»», М. «ВШ», 1977 г.


































































� EMBED MSGraph.Chart.8 \s ���








PAGE  
2

[image: image9.jpg]


_1247925381.unknown

_1247928143.unknown

_1248287321

_1247924574.unknown

