Stanowisko 01 - Instrukcja

Na tym stanowisku poznacie kilka podstawowych informacji o weglowodanach.

1. Kazdy zespot bierze tylko jedng koperte.

2. Wyciagnijcie zawartos¢ koperty.

3. Waszym zadaniem bedzie zestawienie elementdéw uktadanki a nastepnie uporzadkowanie
tak aby tworzyty cato$c¢.

4. Dopasowany obraz wklejcie w do karty pracy we wiasciwym, zaznaczonym miejscu.

5. Korzystajgc z informacji zawartych w uktadance odpowiedzcie na zawarte w karcie pracy
pytania.

6. Pustg koperte witdzcie do pudetka na puste koperty.

7. Pozostawcie po sobie porzgdek na miejscu pracy.

8. Mozecie przejs¢ do kolejnego stanowiska.



Stanowisko 02 - Instrukcja

Na stole znajduje sie przygotowany sprzet oraz materiat badawczy:
Materiat badawczy: glukoza, fruktoza, ksylitol, laktoza, sacharoza, skrobia, celuloza
Sprzet: mikroskop, szkietka mikroskopowe, otowek.

Na tym stanowisku waszym zadaniem jest zbadanie i opisanie podstawowych wtasciwosci fizycznych
(stanu skupienia, barwy, budowy) cukrow wykorzystywanych w gospodarstwie domowym (glukozy,
fruktozy, ksylitolu, laktozy, sacharozy, skrobii, celulozy).

1. Zaproponuijcie hipotezy' badawcze mozliwe do weryfikacji (sprawdzenia) na tym
stanowisku i wpiszcie je do karty pracy.

Podajcie czynnosci jakie nalezy wykonac, aby zweryfikowaé hipotezy.
Zrealizujcie doswiadczenie wg podanego przez Was planu.

Wyciggnijcie wnioski - potwierdzcie lub odrzuccie hipoteze.

Pozostawcie po sobie porzgdek na miejscu pracy.

Mozecie przejs¢ do kolejnego stanowiska
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PRZYKtAD: Badanie budowy cukrow

1. Hipoteza: Wszystkie cukry zbudowane sg w ten sam sposob.

2. Plan dziatan:
Wybieramy jeden z badanych cukrow.
Na szkietko podstawowe naktadamy minimalng ilos¢ substancji.
Umieszczamy szkietko z substancjg na stoliczku mikroskopu i ustawiamy mikroskop.
Oglgdamy preparat przez mikroskop.
Rysujemy to, co widac przez mikroskop.
Badamy kolejny cukier.
Po zbadaniu wszystkich cukrow poréwnujemy obserwacje (rysunki)
Wyciggamy wnioski

3. Weryfikacja hipotezy: - potwierdzona lub odrzucona:
Cukry sa / nie sq zbudowane w taki sam sposob.

' HIPOTEZA (z jezyka greckiego hypothesis — przypuszczenie) — zdanie, ktore podlega potwierdzeniu lub
zaprzeczeniu w wyniku badan.
Hipoteza dotyczaca np. budowy cukréw moze brzmie¢ “Wszystkie cukry sg tak samo zbudowane”.



Stanowisko 03 - Instrukcja

Na stole znajduje sie przygotowany sprzet i materiat badawczy:
Materiat badawczy: glukoza, fruktoza, ksylitol, laktoza, sacharoza, skrobia, celuloza
Sprzet: tyzeczki (UWAGA! tyzeczki po uzyciu wyrzucaj - nie wktadaj ponownie do kubka z cukrem)

Na tym stanowisku zbadacie dwie z wtasciwosci chemicznych (smak i zapach) cukrow
wykorzystywanych w gospodarstwie domowym (glukozy, fruktozy, sacharozy, ksylitolu, skrobi, celulozy).

Zaproponuicie hipotezy? badawcze mozliwe do zbadania na tym stanowisku.
Podajcie czynnosci jakie nalezy wykonac¢,aby zweryfikowac hipotezy.
Zrealizujcie do$wiadczenie wg podanego przez Was planu.

Wykonaijcie polecenia zawarte w karcie pracy.

Wyciagnijcie wnioski - potwierdzcie lub odrzuécie postawione hipotezy.
Pozostawcie po sobie porzgdek na miejscu pracy.

Mozecie przejs¢ do kolejnego stanowiska
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PRZYKtAD: Badanie budowy cukrow

1. Hipoteza: Wszystkie cukry zbudowane sg w ten sam sposob.

2. Plan dziatan:

o Wybieramy jeden z badanych cukrow.

Na szkietko podstawowe naktadamy minimalng ilos¢ substancji.
Umieszczamy szkietko z substancjg na stoliczku mikroskopu i ustawiamy mikroskop.
Oglgdamy preparat przez mikroskop.
Rysujemy to, co widac przez mikroskop.
Badamy kolejny cukier.
Po zbadaniu wszystkich cukrow poréwnujemy obserwacje (rysunki)
Wyciggamy wnioski

3. Weryfikacja hipotezy: - potwierdzona lub odrzucona:
Cukry sa / nie sa zbudowane w taki sam sposob.

2 HIPOTEZA (z jezyka greckiego hypothesis — przypuszczenie) — zdanie, ktére podlega potwierdzeniu lub
zaprzeczeniu w wyniku badan.
Hipoteza dotyczaca np. budowy cukréw moze brzmie¢ “Wszystkie cukry zbudowane sg z krysztatow”.



Stanowisko 04 - Instrukcja

Na stole znajduje sie ksigzka pt. Cukier? Nie! Dziekuje. Znajdzcie w niej informacje dotyczace
procentowej zawartosci cukru w poszczegoélnych produktach spozywczych, a nastepnie
przedstawcie te informacje w swojej karcie pracy za pomocg wykresu stupkowego®.
Uwzglednijcie zawarto$¢ cukru w nastepujgcych produktach:

maliny,
winogrona,
jabtka,

Kiwi,

safata gtowiasta,
rodzynki,

jabtka suszone,
miod,

Smietanka do kawy,
zelatynowe misie,
ketchup,
musztarda,

ptatki owsiane.

® Przyktadowy wykres stupkowy:

ubarwienie prakow

hiate cZame mieszaneg

zrodto: http://biotechnologia.pl/uploads/ckeditor/pictures/1341/content_s_upkowy.JPG




Stanowisko 05 - Instrukcja

Na stole znajduje sie podrecznik “Moja Chemia”. Znajdzcie w nim wszystkie informacje dotyczgce
zastosowania cukrow.

Na podstawie tych informacji w swojej karcie pracy sporzgdzcie mape pojeciowg* dotyczacg
zastosowania cukrow.

* Przyktadowa mapa pojeciowa dotyczgca myszy, do swojej mapy mozecie dodac tez rysunki.
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4 zrodto: http://pytam.edu.pl/images/nauka/mapa-mysli.jpg



Stanowisko 06 - Instrukcja
Na tym stanowisku poznacie kilka podstawowych informacji dotyczgcych budowy czgsteczek cukrow.

1. Kazdy zespot bierze tylko jedng koperte.

2. Wyciagnijcie zawartos¢ koperty.

3. W kopercie macie informacje dotyczgce budowy 5 czgsteczek cukréw: fruktozy, glukozy,
skrobi, sacharozy i celulozy.

4. Waszym zadaniem bedzie przyporzadkowanie tych opiséw do narysowanych w waszej
karcie modeli tych czgsteczek - we wiasciwej kolejnosci, aby tworzyty catosc.

5. Dopasowang uktadanke wklejcie w do karty pracy we wtasciwym, zaznaczonym miejscu.

6. Korzystajgc z informacji zawartych w uktadance odpowiedzcie na zawarte w karcie pracy
pytania.

7. Pustg koperte witézcie do pudetka na puste koperty.

8. Pozostawcie po sobie porzgdek na miejscu pracy.

9. Mozecie przejs¢ do kolejnego stanowiska.



Stanowisko 07 - Instrukcja

Zacznijcie od ubrania okularéw ochronnych - zdejmijcie je dopiero po wykonaniu wszystkich
prac na tym stanowisku.

Waszym zadaniem bedzie sprawdzenie, w ktorych z badanych owocdw jest obecna glukoza, a w ktérych
jej obecnosci nie mozna stwierdzi¢. W tym celu uzyjecie tak zwanego pitynu Fehlinga. Nalezy go
przygotowac bezposrednio przed uzyciem.

Przygotowanie ptynu Fehlinga
1. Pustg probowke wtdzcie do statywu.
2. Do probowki wlejcie okoto 1cm? ptynu A oraz okoto 1cm? ptynu B.
3. Zawartos¢ probowki wstrzgsnijcie.
4. Plyn Fehlinga jest gotowy.

Préba kontrolna
Aby wiedzie¢ jakich objawow poszukiwa¢ w nieznanej probce najpierw trzeba sprawdzi¢ jak zachowuje
sie ptyn Fehlinga w probce znanej, czyli kiedy dodamy do niego glukoze.

1. Do probdéwki z przygotowanym poprzednio ptynem Fehlinga dodajcie okoto jednego 1 cm?®
roztworu glukozy.

2. Zawarto$¢ probowki wstrzas$nijcie.

3. Umiedcie probowke w drewnianej tapce i zawarto$¢ probdéwki ogrzej w ptomieniu palnika lub
goracej tazni wodnej. Pamietajcie, aby wylot probéwki podczas ogrzewania kierowaé w strone
Sciany.

4. Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

Wykrywanie glukozy w badanych owocach (np. jabtku, winogronach, grapefruicie, cytrynie)
Skoro juz wiecie w jaki sposéb reaguje ptyn Fehlinga z glukozg mozecie przystgpi¢ do zbadania prébek
owocoOw.

1. Wybierzcie jeden kawatek badanego owocu.

2. Zgnieccie badany owoc za pomocg wyciskacza lub mozdzierza.

3. Przygotujcie $wiezg porcje ptynu Fehlinga (tak jak opisano wyzej).

4. Do probowki z ptynem Fehlinga dodajcie rozgnieciony owoc lub wycisniety sok z owocu.

5. Umiescie probowke w drewnianej fapce i zawarto$¢ probowki ostroznie ogrzejcie w ptomieniu
palnika lub goracej tazni wodnej. Pamietajcie, aby wylot probowki podczas ogrzewania kierowac
w strone sciany.

6. Ostroznie obejrzyjcie zawartos¢ probéwki uwazajgc, aby sie nie oparzyc.

7. Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

8. Sprawdzcie czy uzyskane zabarwienie jest zblizone do tego jakie powstato w probie kontrolne;.
Jezeli zabarwienie jest podobne to badana substancja zawiera glukoze. Jezeli zabarwienie rézni
sie od tego w prébie kontrolnej to substancja nie zawiera glukozy.

9. Powtdrz punkty od 1-8 dla pozostatych trzech badanych owocéw.

Posprzatajcie po sobie stanowisko pracy. Brudne probowki wtézcie do przygotowanej wanienki.
Resztki substancji wyrzuécie do kosza. Mozdzierz optuknijcie woda.

Teraz mozecie zdja¢ okulary, umy¢ rece i przejs¢ do kolejnego stanowiska.



Stanowisko 08 - Instrukcja

Zacznijcie od ubrania okularow ochronnych - zdejmijcie je dopiero po wykonaniu wszystkich
prac na tym stanowisku.

Waszym zadaniem bedzie sprawdzenie, w ktérych z badanych warzyw jest obecna glukoza, a w ktérych
jej obecnosci nie mozna stwierdzic. W tym celu uzyjecie tak zwanego ptynu Fehlinga. Nalezy go
przygotowac bezposrednio przed uzyciem.

Przygotowanie pltynu Fehlinga

1.

2.
3.
4.

Pustg probowke witézcie do statywu.

Do probowki wlejcie okoto 1cm?® ptynu A oraz okoto 1cm? ptynu B.
Zawartos¢ probowki wstrzgsnijcie.

Ptyn Fehlinga jest gotowy.

Préba kontrolna
Aby wiedzie¢ jakich objawow poszukiwa¢ w nieznanej probce najpierw trzeba sprawdzi¢ jak zachowuje
sie ptyn Fehlinga w prébce znanej, czyli kiedy dodamy do niego glukoze.

1.

Do probéwki z przygotowanym poprzednio ptynem Fehlinga dodajcie okoto jednego 1 cm?®
roztworu glukozy.

Zawartos¢ probowki wstrzgsnijcie.

Umiescie probéwke w drewnianej tapce i zawarto$¢ probowki ogrzejcie w ptomieniu palnika lub
gorgcej fazni wodnej. Pamietajcie, aby wylot proboéwki podczas ogrzewania kierowa¢ w strone
Sciany.

Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

Wykrywanie glukozy w warzywach (np. cebuli, ziemniaku, selerze i pietruszce).
Skoro juz wiecie w jaki sposéb reaguje ptyn Fehlinga z glukozg mozecie przystgpi¢ do zbadania prébek
warzyw.

1.
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Wybierzcie jeden kawatek badanego warzywa.

Zgnieccie badang substancje za pomocg wyciskacza, mozdzierza lub zetrzyj na tarce.
Przygotujcie swiezg porcje ptynu Fehlinga (tak jak opisano wyzej).

Do probowki z ptynem Fehlinga dodajcie rozgniecione warzywo.

Umiescie probowke w drewnianej tapce i zawartoS¢ probowki ostroznie ogrzejcie w ptomieniu
palnika lub goracej tazni wodnej. Pamietajcie, aby wylot probéwki podczas ogrzewania kierowac¢
w strone sciany.

Ostroznie obejrzyjcie zawarto$¢ probowki uwazajgc, aby sie nie oparzyc.

Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

Sprawdzcie czy uzyskane zabarwienie jest zblizone do tego jakie powstato w prébie kontrolnej.
Jezeli zabarwienie jest podobne to badana substancja zawiera glukoze. Jezeli zabarwienie rozni
sie od tego w prébie kontrolnej to substancja nie zawiera glukozy.

Powtorzcie punkty od 1-8 dla pozostatych trzech badanych warzyw.

Posprzatajcie po sobie stanowisko pracy. Brudne probéwki wtézcie do przygotowanej wanienki.
Resztki substancji wyrzuécie do kosza. Mozdzierz optuknijcie woda.

Teraz mozecie zdjgé okulary, umyé¢ rece i przej$é do kolejnego stanowiska.



Stanowisko 09 - Instrukcja Instrukcja - wykrywanie skrobi w
nieprzetworzonych produktach spozywczych

Waszym zadaniem bedzie sprawdzenie, w ktdérych z badanych nieprzetworzonych produktach
spozywczych jest obecna skrobia, a w ktorych jej obecnoéci nie mozna stwierdzi¢. W tym celu uzyjecie
jodyny, czyli roztworu jodu w alkoholu.

Préba kontrolna
Aby wiedzie¢ jakich objawdw poszukiwa¢ w nieznanej prébce najpierw trzeba sprawdzi¢ jak zachowuje
sie jodyna w probce znanej, czyli takiej kiedy dodamy do niej skrobie.

A

Do probowki wlejcie okoto 2 cm?® wody,

Do tej probéwki dodajcie nastepnie szczypte skrobi.
Zawartos¢ probowki wstrzgs$nijcie.

Do tej samej probowki dodajcie kilka kropli jodyny
Zawartos¢ probowki wstrzgsnijcie.

Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

Wykrywanie skrobi w nieprzetworzonych produktach roslinnych
Skoro juz wiecie w jaki sposéb reaguje jodyna ze skrobig mozecie przystgpi¢ do zbadania prébek
roslinnych.

1.
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Na tacce papierowej utézcie po kawatku badanych produktéw roslinnych.

Na kazdy z nich naniescie za pomocg wkraplacza kilka kropli jodyny.

Dokonajcie obserwaciji, sprawdzajgc barwe produktow w miejscu pokropienia jodyng

Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

Sprawdzcie czy uzyskane zabarwienie jest zblizone do tego, jakie powstato w probie kontrolnej.
Jezeli zabarwienie jest podobne to badana substancja zawiera skrobie. Jezeli zabarwienie rozni
sie od tego w prébie kontrolnej to substancja nie zawiera skrobi.

Posprzatajcie po sobie stanowisko pracy. Brudne probéwki wtézcie do przygotowanej wanienki.
Resztki substancji wyrzuécie do kosza.

Teraz mozecie umy¢ rece i przejs¢ do kolejnego stanowiska.



Stanowisko 10 - Instrukcja - wykrywanie skrobi w przetworzonych
produktach spozywczych

Waszym zadaniem bedzie sprawdzenie, w ktdérych z badanych przetworzonych produktach spozywczych
jest obecna skrobia, a w ktérych jej obecnosci nie mozna stwierdzi¢. W tym celu uzyjecie jodyny, czyli
roztworu jodu w alkoholu.

Préba kontrolna
Aby wiedzie¢ jakich objawdw poszukiwa¢ w nieznanej prébce najpierw trzeba sprawdzi¢ jak zachowuje
sie jodyna w probce znanej, czyli takiej kiedy dodamy do niej skrobie.

7. Do probowki wlejcie okoto 2 cm?® wody,

8. Do tej probéwki dodajcie nastepnie szczypte skrobi.
9. Zawartos¢ probowki wstrzgsnijcie.

10. Do tej samej probdwki dodajcie kilka kropli jodyny
11. Zawartos¢ probowki wstrzgsnijcie.

12. Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

Wykrywanie skrobi w nieprzetworzonych produktach roslinnych
Skoro juz wiecie w jaki sposéb reaguje jodyna ze skrobig mozecie przystgpi¢ do zbadania prébek
roslinnych.
6. Na tacce papierowej utézcie po kawatku badanych produktéw spozywczych.
7. Na kazdy z nich naniescie za pomocg wkraplacza kilka kropli jodyny.
8. Dokonajcie obserwaciji, sprawdzajgc barwe produktow w miejscu pokropienia jodyng
9. Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.
10. Sprawdzcie czy uzyskane zabarwienie jest zblizone do tego, jakie powstato w probie kontrolnej.
Jezeli zabarwienie jest podobne to badana substancja zawiera skrobie. Jezeli zabarwienie rozni
sie od tego w prébie kontrolnej to substancja nie zawiera skrobi.

Posprzatajcie po sobie stanowisko pracy. Brudne probéwki wtézcie do przygotowanej wanienki.
Resztki substancji wyrzuécie do kosza.

Teraz mozecie umy¢ rece i przejs¢ do kolejnego stanowiska.



Stanowisko 11 - Instrukcja

Na tym stanowisku poznacie kilka podstawowych informacji dotyczgcych miodu.

B
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Kazdy zespot bierze tylko jedng koperte.

Wyciagnijcie zawarto$¢ koperty.

Koperta zawiera niepodpisane zdjecia miodow. Potnijcie otrzymany pasek na 5 czesci.
Wklejcie poszczegolne zdjecia do Waszej karty pracy.

Przeczytajcie informacje zawarte na stronie
http://zwiazek-pszczelarski.pl/rodzaje-miodow/

Na podstawie tych informacji podpiszcie zdjecia poszczegdélnych stoikdw z miodem.
W tabeli uzupetnijcie opis miodu o najwazniejsze wedtug Was informacje o tym miodzie.
Pustg koperte wtdzcie do pudetka na puste koperty.

Pozostawcie po sobie porzadek na miejscu pracy.

Mozecie przejsc¢ do kolejnego stanowiska.

Wykonanie zadania na stanowisku 11 przyda sie by wykonaé zadanie na stanowisku 15.


http://zwiazek-pszczelarski.pl/rodzaje-miodow/

Stanowisko 12 - Instrukcja

Na stole znajduje sie przygotowany sprzet, odczynniki i materiat badawczy:
Materiat badawczy: glukoza, fruktoza, ksylitol, laktoza, sacharoza, skrobia, celuloza
Odczynnik: woda

Sprzet: kubeczki jednorazowe, tyzeczki

Na tym stanowisku zbadaijcie jedng z wtasciwosci fizycznych - rozpuszczalno$¢ w wodzie” - cukrow
wykorzystywanych w gospodarstwie domowym (glukozy, fruktozy, ksylitolu, laktozy, sacharozy, skrobii,
celulozy).

Zaproponuijcie hipotezy® badawcze mozliwe do zbadania na tym stanowisku.
Podajcie czynnosci jakie nalezy wykonac aby zweryfikowaé hipotezy.
Zrealizujcie doswiadczenie wg podanego przez Was planu.

Wyciagnijcie wnioski - potwierdzcie lub zaneguijcie hipoteze.

Pozostawcie po sobie porzgdek na miejscu pracy.

Mozecie przejs¢ do kolejnego stanowiska
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*Podpowiedz Aby wiasciwie wykonac eksperyment do kazdej proby uzywaijcie takiej samej ilosci wody,
0 podobnej temperaturze. Zawsze tez uzywajcie takiej samej, niewielkiej ilosci badanych cukréw.

PRZYKtAD: Badanie wtasciwosci magnetycznych cukrow

1. Hipoteza: Wszystkie cukry majg wiaSciwosci magnetyczne.
Plan dziatan: Przyt6z magnes do cukru.
Obserwacja: Magnes nie przycigga zadnego z cukrow.
Whiosek: Cukry nie majg wtasciwo$ci magnetycznych.
Obalenie (falsyfikacja) hipotezy.

a s wbd

® HIPOTEZA (z jezyka greckiego hypdthesis — przypuszczenie) — zdanie, ktére podlega potwierdzeniu lub
zaprzeczeniu w wyniku badan.
Hipoteza dotyczgca np. budowy cukrow moze brzmie¢ “Wszystkie cukry sg tak samo zbudowane”.



Stanowisko 13 - Instrukcja

Na stole znajduje sie przygotowany sprzet, odczynniki i materiat badawczy:
Materiat badawczy: glukoza, fruktoza, ksylitol, laktoza, sacharoza, skrobia, celuloza
Odczynnik: etanol

Sprzet: kubeczki jednorazowe, tyzeczki

Na tym stanowisku zbadajcie jedng z wtasciwosci fizycznych - rozpuszczalno$é w etanolu (alkoholu) -
cukréw wykorzystywanych w gospodarstwie domowym (glukozy, fruktozy, ksylitolu, laktozy, sacharozy,
skrobii, celulozy).

Zaproponuj hipotezy® badawcze mozliwe do zbadania na tym stanowisku.
Podaj czynnosci jakie nalezy wykona¢ aby zweryfikowaé hipotezy.
Zrealizuj doswiadczenie wg podanego przez Was planu.

Wyciggnij wnioski - potwierdz lub zaneguj hipoteze.

Pozostawcie po sobie porzadek na miejscu pracy.

Mozecie przejs¢ do kolejnego stanowiska
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*Podpowiedz Aby wiasciwie wykona¢ eksperyment do kazdej proby uzywajcie takiej samej, niewielkiej
ilosci alkoholu, o podobnej temperaturze. Zawsze tez uzywajcie takiej samej, niewielkiej ilosci badanych
cukréw.

PRZYKtAD: Badanie wtasciwosci magnetycznych cukrow

1. Hipoteza: Wszystkie cukry majg wtasciwosci magnetyczne.
Plan dziatan: Przyt6z magnes do cukru.
Obserwacja: Magnes nie przycigga Zadnego z cukrow.
Whiosek: Cukry nie majg wtasciwo$ci magnetycznych.
Obalenie (falsyfikacja) hipotezy.

a s wbd

® HIPOTEZA (z jezyka greckiego hypothesis — przypuszczenie) — zdanie, ktére podlega potwierdzeniu lub
zaprzeczeniu w wyniku badan.
Hipoteza dotyczaca np. budowy cukréw moze brzmie¢ “Wszystkie cukry sg tak samo zbudowane”.



Stanowisko 14 - Instrukcja - Badanie wlasciwosci redukujacych cukréw

Zacznijcie od ubrania okularéow ochronnych - zdejmijcie je dopiero po wykonaniu wszystkich
prac na tym stanowisku.

Waszym zadaniem bedzie sprawdzenie, ktéry z badanych cukrow wykazuje tak zwane wiasdciwosci
redukujgce. W tym celu wykorzystajcie prébe Trommera. Odczynnik Trommera przygotowuje sie
poprzez zmieszanie siarczanu(VI) miedzi(ll) z roztworem wodorotlenku sodu (UWAGA! substancja zrgca
i niebezpieczna).

W opisany ponizej sposéb nalezy sprawdzi¢ wszystkie badane cukry. Poniewaz wiadomo, ze glukoza
wykazuje wiasciwosci redukujgce, dlatego badanie nalezy zaczgé¢ od glukozy. Wynik reakcji z glukozg
postuzy Wam za wzorzec, z ktdorym bedziecie poréwnywac wyniki doswiadczenia dla pozostatych
cukréw.

1. Do probdéwki wlejcie wkraplaczem okoto 1 cm® wody, a nastepnie dodajcie szczypte badanego
cukru.

2. Wymieszajcie zawartos¢ probéwki.

3. Do tak przygotowanego roztworu dodajcie okoto jednego 1 cm?® roztworu siarczanu(VI) miedzi(ll)
(CuSO0,).

4. Nastepnie do tej probdwki dodajcie okoto 1 cm?® roztworu wodorotlenku sodu (NaOH).

5. Zawartos¢ probowki wstrzgsnijcie.

6. Umiedcie probowke w drewnianej tapce i zawartos¢ probdwki ogrzejcie w ptomieniu palnika lub
goracej tazni wodnej. Pamietajcie, aby wylot probéwki podczas ogrzewania kierowaé w strone
Sciany.

7. Zanotujcie obserwacje w karcie pracy.

Posprzatajcie po sobie stanowisko pracy. Brudne probowki wtézcie do przygotowanej wanienki.

Teraz mozecie zdjaé okulary, umyé¢ rece i przej$é do kolejnego stanowiska.



Stanowisko 15 - Instrukcja - Badamy miéd

Wczesniej wykonajcie zadanie na stanowisku 11.
Na stole znajduje sie przygotowany sprzet i materiat badawczy:
Materiat badawczy: kilka badanych miodéw (oznaczonych jako prébki o kolejnych numerach).

Sprzet: tyzeczki (UWAGA! drewniane patyczki po uzyciu wyrzucaj - nie wktadaj ponownie do kubka z
miodem)

Na tym stanowisku zbadajcie dwie z wlasciwosci chemicznych (smak i zapach) miodéw.
Oraz sprébujecie na podstawie barwy i smaku podac¢ nazwy miodow (gryczany, wielokwiatowy,
spadziowy, lipowy, rzepakowy).

Zaproponuijcie hipotezy’ badawcze mozliwe do zbadania na tym stanowisku.
Podajcie czynnosci jakie nalezy wykonac,aby zweryfikowaé hipotezy.
Zrealizujcie doswiadczenie wg podanego przez Was planu.

Wykonaijcie polecenia zawarte w karcie pracy.

Wyciggnijcie wnioski - potwierdzcie lub odrzuécie postawione hipotezy.
Pozostawcie po sobie porzgdek na miejscu pracy.

Mozecie przejs¢ do kolejnego stanowiska

No gk wdh -~

PRZYKtAD: Badanie wtasciwosci magnetycznych miodow.

1.

2.
3.
4
5

Hipoteza: Wszystkie miody majg wiasciwo$ci magnetyczne.
Plan dziatan: Przyt6z magnes do miodu.

Obserwacja: Magnes nie przycigga zadnego z miodow.
Whiosek: Miody nie majg wtasSciwosci magnetycznych.
Obalenie (falsyfikacja) hipotezy.

"HIPOTEZA (z jezyka greckiego hypothesis — przypuszczenie) — zdanie, ktére podlega potwierdzeniu lub
zaprzeczeniu w wyniku badan.

Hipoteza dotyczaca np. budowy cukréw moze brzmie¢ “Wszystkie cukry zbudowane sg z krysztatow”.



Stanowisko 16 - Instrukcja - sporzadzamy Kkisiel

Na stole znajduje sie przygotowany sprzet i materiat badawczy:
Materiat badawczy: kisiel
Sprzet: kubki styropianowe, tyzeczki (UWAGA! tyzeczki po uzyciu wyrzucaj), czajnik z wrzatkiem

1. Waszym zadaniem jest sporzgdzenie kisielu.
2. Postepujcie zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

3. Kisiel przygotujcie w styropianowym kubku (UWAGA na gorgcg wode).

Sprawdzcie jaki sktad ma kisiel - odpowiedzcie na pytania zawarte w karcie pracy - smacznego ;)



Stanowisko 17 - Instrukcja

Wejdz na strone pt. Skad sie bierze smak stodyczy? — substancje stodzace (adres strony:
http://stressfree.pl/skad-sie-bierze-smak-slodyczy-substancje-slodzace/)

Na podstawie znajdujgcych sie tam informaciji uzupetnij informacje na swojej karcie pracy dotyczace
smaku stodkiego produktow spozywczych.


http://stressfree.pl/skad-sie-bierze-smak-slodyczy-substancje-slodzace/

Stanowisko 18 - Instrukcja

~oubstancje stodzace” to substancje stosowane w celu nadania stodkiego smaku produktom
spozywczym.

Ogladnijcie zebrane na stole etykiety z opakowan po produktach spozywczych, poréwnajcie je z podang
nizej listg substancji stodzgcych i wpiszcie do swojej karty pracy jakie substancje stodzgce znalezliscie
na opakowaniach poszczegdlnych produktéw. Nastepnie za pomoca kropek zaznaczcie w ilu produktach
dana substancja stodzgca wystgpita.

Naturalne substancje stodzgce:
syrop z agawy,
syrop stodowy z orkiszu,
syrop glukozowo-fruktozowy,
syrop klonowy, ryzowy lub jeczmienny,
syropy owocowe,
ksylitol,
melasa,
fruktoza,
miod,
glukoza,
sacharoza,
karmel,



Stanowisko 19 - Instrukcja

Ponizej podano opis procesu fotosyntezy.

Fotosynteza jest procesem zachodzgcym w komorkach roSlinnych i polegajgcym na zamianie energii
stonecznej ($wietlnej) na energie wigzan chemicznych. W czasie fotosyntezy dwutlenek wegla zawarty w
powietrzu zostaje zwigzany w tkance roslinnej przy uzyciu energii promieniowania stonecznego oraz z
udziatem wody (wode wraz z solami mineralnymi pobiera roSlina z gleby). Produktem fotosyntezy sq
zwigzki organiczne (gtownie glukoza) oraz tlen (uwalniany do atmosfery). Fotosynteza zachodzi w
komorkach zawierajgcych barwniki (najwazniejszym z nich jest chlorofil). Barwniki zlokalizowane sg w
chloroplastach. Fotosynteza zachodzi gtéwnie w lisciach ro$lin zielonych jak réwniez w niektorych jej

zielonych todygach.

Na podstawie tego opisu uzupetnij rysunek w swojej karcie pracy.

obraz na podstawie: https://pl-static.z-dn.net/files/df5/01df0757f5f3d55a2347c90cbce44fbf.jpg



Stanowisko 20 - Instrukcja

Ponizej na schemacie ukazano kolejne etapy powstawania cukru z burakéw. Przyjrzyjcie sie rysunkowi
dobrze i odpowiedzcie na pytania zawarte w karcie pracy.
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zrodto obrazu: http://mlodytechnik.pl/images/7/2/2/10722-20_schemat.jpg



Stanowisko 21 - Instrukcja
Zastanéwcie sie w grupie i podyskutujcie - Czy lepiej stodzi¢ miodem czy cukrem?

Uzasadnijcie swojg odpowiedz i zapiszcie jg w karcie pracy.



Stanowisko 22 - Instrukcja

Na wykresie ponizej ukazano trzy zaleznosci (zmienne):
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kolorem niebieskim - jak zmieniata sie liczba oséb (plantatoréw) uprawiajgcych buraki cukrowe
w Polsce w ostatnich latach;

kolorem zielonym - jak zmieniata sie srednia wielkos¢ pél (plantacji) na ktérych uprawiano
buraki cukrowe w Polsce w ostatnich latach;

kolorem czerwonym - jak zmieniata sie catkowita powierzchnia, na ktorej uprawiano buraki
cukrowe w Polsce w ostatnich latach;
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zrodto wykresu:
https://agri24.pl/wp-content/uploads/2017/03/Systematyczne-zwi%C4%99kszanie-%C5%9Bredniej-powierzchni-plantacji.png

Przyjrzyjcie sie dobrze wykresowi - odpowiedzcie (w karcie pracy) na pytania:

1.
2.
3.

Jak zmieniata sie liczba oséb uprawiajgcych buraki cukrowe w Polsce?
Jak zmieniata sie powierzchnia upraw?
Dlaczego srednia powierzchnia plantacji (wielkos¢ pdl) rosta?



Stanowisko 21 - Instrukcja

sklad miodu - predzej jak powstaje miod?

Stanowisko 22 - Instrukcja

badanie mmiodu w warunkach domowych -
http://www.portalpszczelarski.pl/artykul/429/badanie_miodu_w_domowych_warunkach.html


http://www.portalpszczelarski.pl/artykul/429/badanie_miodu_w_domowych_warunkach.html

