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педа[ога), напри[{ер, !евотка поливает зеле-
нь1е цветь1. \4аппа стирает ситттото кофтонку.и
др. на этом эта|1е иде'т активизация |,1аго]1ь-

ного с]1оваря: и о!!ень важно развитие связ-
ной рсти|

Ёс бу';сх: ;абь:ва:ь_ ч:о основной вид

деятельности ребентса раннего возраста
пре !уе!ная. |}рихо..:я в !рупп). после :аняг::й.

ребенок переносит иру в повседневнь]е ((за-

ботьп>. .{ействуя с пред1\,1етами' он уже ис-
пользует те суцествительнь1е' глаго]1ь;' при-
'1]агательньтс' которь1с запомнил. (оненно, рс-
бе:ток г:е всегда с г!ервого раза усваивает все
по'|ученнь!е знания, но для этого и ведется
п.!аноуерная сис]ечаг!|'|еская рабо:а по из5

чег|ию нового и закреп".1ению 3накомого }1ате_

Риала.

уд!{ з7

]4сследова;.:ия молока и мо,'|очнь1х г1ро-

луктов, х.г:ебобулопньпх изделий птогут бьтть
оче!{ь и!]'ерес!]ь] ]1']я !|]|(ольн}.]ков' поскольку
и;\]е1о1 самук) тесную связь с жизнь{о.

}{а:; показь;вает г1ра1{тика, !{сследова1{ия
\1ожно организовать по следук)щим направ-
лсния]!'|:

. }!сс"чедованис к[.]слот]]ос'ги мо]1о1(а и

[1олот{нь1х ]1родук1'ов:
. |4соледование кислот11ос:'и х;ебобу-

.'1оч нь]х ],|здели["1 ;

о ]:1сследование мо,]ока на содер;кание
тс.тра (жирность).

0татья написана на основе опь;та работьт
1пкольников Адш:ираггейского района €анкт-
1|етербурга' зани]!1ав1пихся исс,'1едования\1и
по указаннь|]!{ на!1рав-:1сния\'1. Резу;ть'га'гопп

Бсли ребенох : _-:]:_- :-]нне!о детства
прочно ов]]а.]ее[ ::!]|\.1]! :снятия\,1и! ](ак
..бцт.]ьшой>'. ',\!} с::: ..'.. .:^х__ ь:!:,'. ..ква!-

рат::ьпй',. {.кра-нь ,: + : '_- .| '. '.зе.:с::ь;й.,,
<<синий>> и др.. то ;: | ]::::]:гь впос"]едствии
знания[{и в шко'1е -:.:'. ,'!'' ];т горазд0 легче'
йультимедийнь:е пг-]_3-.:]:]]}{ это практи-
ческие методь! ос]т_:е:;:':. ;: пр;теттьт рабо,гь:
этими }'|е'!ода\1!] - о]]!':: :]:5арт|1нки на экра-
не! на игру. на с'1озе!':;:3 ебразшьт рени тте!а_

:о: а - -тффек:п!внь! прш обтченит: .':ет ей

раннего во]растапото\{}. что !|остроень| с

уче'| ом законо}|ер носте}"! процесса !'своения
речи' делая его !'нтенс}!внь111 || э}[оц1|о-
на.]|ьнь|[|.

ста"|[и нес1{олько у,тсб:то-исследовательских
работ'

7 е ор етп ссч е с к ая ч ос лтт ь.

&: с.л опэно с;т,уь -'т.то.токс обуславливае']'ся в
ос!!ов|!о\1 на !ичис\! бе.:псов' о'пнозачещённь:х

фосфорнокис.:ь:х со'гей п: уолоч::ой :;ис.:о:ьт-
образутощейся при расце]']-:1ении лактозь! в
1!роцессе )1;изнедеяте.пьности п'{о')'о!'нокисль1х
бактерттй' 1(олг.:чество пто;точной кисло']'ь! рез_
ко увс.11ичивается при хранении пцо:;ока. (и-
с]1относ гь мо-1ока вь]ра)кае'гся в гралусах 1ер-
нера, они показ| 1вают число п'т:: 0,1 в. щё;:они,
израсходованной на нст!тра,;:изацик) кис.]]о'1,
содержащихся в 100 ппл \'1олока в присутствии
фено-тф :'алеина. (ислотность свея(его молока
колсблстся в г1реде]1ах 16' 18 'т' к'1с']]отность
несве)1(его мо;1ока 23 '[ и вьт:пе, разбав,'1сн-
ного и и]\'1е]ощего соду гтит<е 16 -1.

А.А. }1ельник
из опь1тА исс-ц[довАния 1![ кольникА},|и
хлсБоБулочнь[х и уолочнь|\ и].|с. !ий

)'чеблсьлй цетслпр 1А9 кЁрпс!,',!ас+), са}{к1п-п е:пербур:

аб,;;и нормь! кисл0тности |\1олока и ;\{олочнь|х !1родуктов (в гралусах 1
}|ат:п:енование )1{ирность 3начснгля Ёаименование }{и р нос гь 3ттаченпя
\'! ол о к() не бол' 20 кефир 85- 120
сметана 10% 60- 90 3.2% 85- 120

15% 60- 90 нежирн. 85- |20
20% 60- ] 00 фрт ктов. 85- 1 10

60- 100 творог гте бол. 2]0
30 по (в/с ) 65- 90 9 '' не бол. 220
30%(1 с) 65- 1 10 11е бол.2|0

ря)кенка 2,5 оо 70- 110 обезжир' не бол. 240
4% 70- 110



[1о кт.ус-'уогтттусэспсс х.пеба мо"ж+ло судить о
правильности веден]'1 .].ехнологического про-
!{есса" а так)ке его вкусовь!х;сачес.гвах. 1{:.:_

с'потность хлеба обусловлена в ос]{овно['1 про-
дуктами, получае]\,|ь1п{и в резуль'].ате про11есса
брох;ения тес'га. кис.|]отность вь!ра:кается в
градусах кис.]1отност!,1. 11од градусо:'л кислот_
цости понимают ко:1ичсство ппиллилитров 1 н.

раствора гидроксида натрия и"1и гидроксида
ка.!ия. необ\оди\|ое !.!я |!ей]рали]а!!!|и ки_
с"1от, содержацихся в 100 г хлсбяого мяки|!{а.
1{ислотность р)кань1х и п|пе}]ичнь|х сортов
х'!еба сильно от]1ичается лруг от друга. 3 со-
о1ветствии с государствен1'1ь]м стандартоп'1
\1аксимальная кислотность для }1е](оторь1х
сор;ов х.псба из ржаной т:1ки ко.:еб.пс:ся в
пре]{е.]ах 9-12 :рад, а из п|1|е].1}1чной муки 2-
6 грал'

|1рактичсская часть
}1етодптка определен'!я кислотности }|о.]|о-

ка' п1о;!очнь|х [[роду|{|.ов
!! \. |ебобу.!очнь|х и;де.::: й

Реактивь| и оборудование:
0,1 н. рас:'вор шёлоти' фе:то.;тфталеин'

!]|пе!ьи !.!я ]!!!р!'ва!!ия. :со.;бьг л.:я :и,рова-
н|1я. с'|акань1, стеклянная палоч!(а с резино-
вь]\| наконе(!ником! 1ехнические весь| с раз_
новесами.

0преде.пение кис'отности мо||о|{а.
Б ко:'тбу д]1я титрования налить 10 пцл

т;о.:ока. .;с'бави:ь 20 тт.г проки:;янённой охла-
;'к:ённой водь; и 5- 6 капе"ть фенолфталеигта.
(:тесь :и трова:ь 0. ! н' рас' вором шёлочи !!)

с.]або- розового окра1]]ивания' нс исчеза}още-
го 2 минуть1. {]тя полунения кис!.1отности по

1ернеру тисло мл 0,] н. щёлочи ум}1о}[ить на
10.

0пределение кислотности х.]!еба
Ёа технических весах взвесить 10 г

хлебного мя1{и|]!а) поместить в стакан, доба-
вить 25 м;т дисти:тлированной водь;. [алочкой
с резиновь{м на|(онечником растереть' затем
взбацтьтвать 3- 4 мин' для экстрагирования
органических т<ислот. 3атем добавить 10 ка-
пе;ть фенолфтапеина и .гитровать 0,1 н. рас-
твором щёлочи. !ис]то мл щёлочи рав11о ки_
слотности в ус''!овнь]х фадусах (тисло п:л 1 н.
цёлочи, затраченной на титрование органиче-
ских 1{ислот! содер)!{ащихся в 100 г х.пеба).

[\{ стодяка оп редел ени я ;\*ир!| о сти ]|! ол о ка
Реактивьп и оборудование:
рас'т вор ссрг.:ой кисло1ь!. ивоами::овь:й

с{1ирт!

жирометр (бутирометр), водят:ая баня

0пределение ж::р}!ости моло!{а
3 жгтрометр (бутиромещ) нацить ] 0 м.п

раствора серной л<ттсло,гьт, затем 11 мл птолока
и 2 мл изоами,;;ового спир3.а. \4олоко в:киро-
\!е'1р налива!ь ме_].'1ен!]о' чпобь; о::о ос:ава-

'ось над раствором кисло.1-ь]. Ё1агтолненньтй
)киро\'1етр плот1]о за1(рь1ть ;тробкой и энергич-
но взболтать, после чего помест1,'ть в водяну}о
баню на 5 минут при темпера'].уре 66 .[. [1о
истечении этого време1|и жироп1етр закрепить
в 11{'гативе в вер.].икаль1]ом положе11ии и оста_
в:.;'гь на 1 час, после чего снова п0местить в
водяну1о банго на 5 п{инут при теш:пературе 66
'(' затем вь|нуть и бь:с.тро от;рсдс:;ить и<тар-

ность моло!{а по шкале бттирометра.

аол. 2. кис.11от}]ости мо-:1 ()ка

|4здел:пе Результать:
титрования! ];'.1"|

€рсдтлее
значе||ие' мл

(ислотность.
градусов тернеоа

1{левер (при локтпке). 1,05 2,]5 )| 2,1 к:2,!*10:21
[(левср (нерез |1еделю). ] я1 з'9 з'8 з'84 {:3.84* 10=38.4
1{певер (верез 2 цедели). 7.0 1.2 6.8 7.0 (:7,0* 10=70
1ёпта 11 )1 )) )) (=2.2 * 10:22

1абл. ]] деление кис.потнос:'и йо
!4здел ио Результать;

титрования! п{.[|

€ред+гее
знач€ние. м.]|

{{ис"потность'
градусов теонеоа

Ргш11]в 1.8 1,8 1.9 1,83 к:1,8з*50:91'_5
Равсша] )) 2,1 2,2 к:2'2*50=110



1абл.4 елии
!4зделие Результать;

титоования. }!л
€реднее

значе|]ие. м.т
ь*нетотность,

|е_1овнь1х градусов
Ёарезной батон 2.7 1 з.4 з.0 -з.0

Ан,цоеевский хлебетд 1.6 1.6 1,5 1.56 1.56

[лабода 8енская с маковой на-
читттсой

з'2 з'1 1 15 з,22 1 1'

1леб 1!1лиссельбургский 15.6 1^ ) 14 14.6 ].+.6
(он вер'; и к с.:оень:й с пови.[.!оу з.: 2.85 1.3 з.з
};;еб ржаной 11,5 1 1,5 1 1,5 11.5 ] 1.5

Бътвод. сделаннь1й авторами исследова-
тельской работь::

(ислотность исследованнь1х сортов мо-
лока |{е []ревь11лает нормь1. |1ри исследовании
кис-цотнос'|и молока "(лсвер" вьтяснилось,
что при хранении она значите]1ьн0 возрас'1'ает'

что мо)кет говорить о топ{. !1то естественная
птикрофлора в продукте сохранена.

1{ислотность всех исследованнь]х видов
гтебобулон+тьтх изделий не превь111]аст норму.
!{п:слотность \ р}(а!|ь!\ сортов хлеба вь:ше.
чеп1 у п11]е11ичнь]х.

Р е к о*ц е л ; 0 атсуц ц 0ля тае 0 а: о со в
1.!ля работьт по определени{о кислот-

ности у!]а!|1иеся до]|)кнь[ ов]|аде'гь на1]ь!ками
титрования.

2'Аля исследований кислотности необ-
\о 1и|\|ь! рас!ворь! с очень !очной концен]ра_

цией гидроксида т{тгрия- |1р:т необходимост:а

рас1'ворь! необхолимо стандарт11зовать.

удк 62]

Б ттос'уес)утсе вре'пя особетлто осп'1ро сл1о-
пп': ;эробле.па обутення 0еп':е' |))'сско.\1): язь1ку в
1- !о!\'о\' ьо1'ге1'!|ь]! в,л1щ| о6|о,оса:]1. :ьт:ой тпк''-
.пе. Ёотуечт;о, эпэо, п1';е:;;с0е всеео,0елос+ с 31Р' !
ёетпей с 3]7Р пар!0т;ос'пс; в овла0етуцсо э-уе-птец-

тпартк;й сроис;пт;й' соче!пс1юп7ся с оп7носц1пе7ьно
\, 1/'о!40 го1в!!]плй рс,]ью' вь!со"ой способцо, :ц"ю
к 3а11о.|\11!нан1]ю сп1!хов 1] с бо-зее вь:с:окм.т1 ,-ров-
1 1 е'\,1 р а з в{| п1!1 я п оз ту а в апз е.о ьт у от'] ё е япт е ::т ь н о с пц.

1ры тз1э овеёеттин кор1э екцнонттой ра 6оттэьт

!!.] |Ро\!о\ п]! |у.! ко1!-1- ччь,кц- т:г 'у]х,:т):т.х;,, ц',тт.
нцпзь об особеннс;спэях воспр[!я]пця 1пак.!:11а!

ё е тт;ь ла а т у неб н о е о лт а1 п ер [! а|1 а. 1на я эп'; о, 1,нт; пэезь

на сво[!х |'Рок&\ лтоэтсетп бооее !{цчес1пвет!!1о цс-
11о-'1ьзо(]ап1ь все 'утеп';ос)ьт 71 прце-уь1 по коррекцц1!

Р аз (']|о11 1! я п а'\1 я1п1 !' р е ч |!, во о бр аэк е т;т;я, тт о ;п о р а-
к!! ]!а )'|а1'а\ г)! с1:о?о я ]ь!ка- [1о 0'ал бо'эе. "оч,-
с]пвенно?о |1своен1'!я ма1пер[!а:!а, слес)уеп'т :пат<лсе

с/п |[|1у-1!ц)ова /п ь )'ч а!ц1!хся н0 са)1 о с171.оя!'11е|1 ь ] ! у 1о

3.,[;тя работьт по опре_]е'1ению ?кирности
птолока необходи1{о ов''1а]еть навьтками рабо_
тьт с бутт:ромеро:т.

4. [ля :.:сс'-те:ован!1!"] жирност1.1 исполь-
зуются реактивьт. щебт':опгие особо осторотс-
гтото обращент.:я: концентрированная серная
!(исло!а. а '1акже изоа\1!!.!овь:й спир':. имею_

щий непрт.:ятнь:й запах'
5.1ехника вь|по]тнения работ под силу

для уча1цихся 9-11 классов, занятия луч{пс
проводить индивидуально' либо в мапьтх
группах.
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1. 3агаевский }1. [., }{мурко ?. 8. Бете-

ри11арно-сан}1тар!1ая э|(спертиза с ос{.}овам11

технологии переработки продуктов )!(ивотно-
водства._ 4_е изд.. доп. и ;;ерераб' * \4.: (олос,
]98з._ 22з с.' ил.- (}яеб:тики и унеб. пособия
л.!я срс_1' с.-х. 1неб. заве_:ений).

робоптт втте |рока. Фсобс,нно эпо а1!пуа-|1ьно в
] !а!це вре.уя, кое0а у',уатцттптся пр':тхоёсп'л,;с:я сёа-
вс!л1ь экзо|1е}!ь1 1!а ]11а/11!е прес).ттепта' с! по ок(']'
чат:ш':у цтколь: тт Б[|)'

],о[е|у /пе ргоБ/етп ф еацс{!/'тп сл]|агеп
[[!55!ап 

'1 
соггес//опа/ с!аз.чез 1т'т а ге9п!с;г зс/.:с;о!

з/ап4з т'ет1; з|загр. Ф/ сс;ап'зе, !п т/;е.|}г:т р!осе т/1езе

аге с/;!!7теп |'!!п Р/ага.!/!оп. 71зеге аге 7![/1сш/т!ез

/п ас1!|!/е7пеп/ сэ| е/е;пел{ст;'т' геа4|;ц ап4 т+э,!т/га9

Бу те{аг4ат1оп сА[|4геп' у,/':1с'/э сслтт};!у'ое *'!/А
те1а|/1)е|у вооа ёете1оре7 .треес/';. /тфА о6///т1 о|'
|пе1пог!2/пв о}'роет;:з а;тё т',,!тА /;$/,;сг !еое| о{
7ете|орп'эе|тт о! с'о9п ![ 

'уе 
с1 с! !\' !п''

1/ /в песеззагу !о геп'1еп1ьег аьо!!/ |еа/ц[е|
о| ре/сер[!оп о/ тга/пй'щ 7о/сатптеттта!/оп Бу
к/агаа/[о]1 с}';114геп 6у /еа |!2а/[оп о{ соггес'т/сэ|аа!

м,оуЁ |п Рт;;с/ап !ев:опз. 7'о Бк;++ т/з!;' т/те теас'|'тет

сап ц5е !п /т!: |е:;воп; !11о/е (][!.!/]1а/[\'е с:|! птетАос]з

апа аап/5'\!оп5 !11 соу[е{'!/о/1 о[ .|е\'е/орпеп! о1

!{.3.[]окасова
коРРвкционно_пвдАгогичвскАя д['ятв'льность

учитБля_словвсникА в оБщвоБРАзовАтвльн ой |школв
1.\{'.Ро}асоуа

соккв'ст1ошА].-РЁоАсос1сА! Аст1у1ту ог твАснвк_Рн|!о|.ос!$т
!п А кв6!]!Ак 5сноо!


