Практическая  работа №1. Оценка качества питьевой воды по показателю жесткости и установление степени риска ее использования.


Жесткость воды определяется содержанием в ней ионов кальция и магния. Вода обеспечивает от 10 до 30% суточной потребности в кальции  магнии, являясь одним из важных источников этих ионов для человека. Известно, что суточная потребность указанных элементов для взрослого населения составляет 800 и 500-600 мг соответственно. В России особенно остро стоит проблема дефицита кальция в связи с низким потреблением молочных продуктов населением и невысоким содержанием этого элемента в почве преимущественно северных районов. Последствия дефицита кальция и магния хорошо известны: нарушение работы желудочно-кишечного тракта, моче- и желчнокаменной болезни, остеопороз, нарушение ритма сердца. Особенно остро вопрос дефицита кальция стоит в пожилом возрасте, когда недостаток поступления кальция с пищей и водой усугубляется его повышенным выведением из организма.

Согласно закону Либиха любой фактор окружающей среды, воздействующий на организм человека, проявляет оптимальное воздействие только в определнном интервале концентраций. Для здоровья населения опасен как дефицит, так и избыток того или иного компонента. Так, в эпидемиологических исследованиях в Тамбовской области было установлено, что частота болезней органов пищеварения зависит от общей жесткости питьевой воды, причем минимум заболеваемости приходится на показатель жесткости 6-8 мг-экв/л. 


Учитывая приведенные данные, логично спросить: а какова жесткость воды, используемая в районах собственного нашего проживания, жесткость бутилированной воды, получившей столь широкое распространение в настоящее время, жесткость воды источников, популярных среди населения, считающего такую воду целебной; как влияют пищевые фильтры на жесткость водопроводной воды?


Проведение данной работы заключается в следующем.

1. Оценить качество питьевой воды по показателю жесткости.

2. Сравнить жесткость водопроводной воды до и после использования пищевого фильтра.

3. Оценить жесткость бутилированной питьевой воды.

4. Установить жесткость воды из выбранных студентами источников.

5. Составить сводную таблицу результатов и сделать вывод о качестве образцов воды, поступивших на анализ.

Методика определения.


Отбирают 10 мл исследуемой питьевой воды в плоскодонную коническую колбу на 100 мл, добавляют 1-2 мл аммиачного буфера с рН=8  и на кончике шпателя краситель эриохром черный Т до получения светло-розового окрашивания и титруют 0,05 М раствором трилона Б до появления голубого цвета раствора. Жесткость воды в мг-экв/л рассчитывают по формуле


[image: image1.wmf]10

1000

05

,

0

/

,

V

л

экв

мг

Жесткость

×

=

-

,

где 0,05 – молярность трилона Б; V – объем трилона Б, пошедший на титрование, мл; 1000 – коэффициент пересчета в л; 10 – объем пробы воды, взятой на анализ, мл.

Оформление результатов исследования

Полученные результаты записывают в таблицу.

	№
	Наименование пробы
	Место отбора пробы
	Жесткость, мг-экв/л
	Оценка качества воды

	
	
	
	регламентируемая
	по данным работы
	

	
	
	
	
	
	

	М±SD
	
	
	


М – среднее арифметическое;

SD – величина стандартных отклонений от среднего.

Выводы  по данной работе должны содержать:

1) оценку жесткости питьевой воды в отношении влияния на здоровье человека;

2) оценку влияния использования пищевых фильтров на показатель жесткости воды;

3) оценку качества бутилированной воды по показателю жесткости;

4) оценку жесткости воды источников, рек, прудов и т.п.

Контрольные вопросы

1. Что такое общая жесткость?

2. В каких единицах измеряется жесткость воды?

3. Объяснить изменение  цвета раствора при титровании пробы воды раствором ЭДТА.

4. Оценить качество образцов воды, использованных в анализе, по показателю жесткости.

5. Какова оптимальная для здоровья человека жесткость питьевой воды?

Практическая работа №2. Оценка качества фруктовых и овощных соков по показателю содержания витамина С.


Витамин С, или аскорбиновая кислота, относится к водорастворимым витаминам, проявляющим антиоксидантные свойства, от есть, окисляясь сама, аскорбиновая кислота препятствует процессам окисления биологически активных веществ в организме.


Это соединение в организме человека участвует в биосинтезе коллагена, повышает иммунитет, препятствует развитию анемии и способствует быстрому заживлению ран. Суточная потребность человека в витамине С составляет 55 мг для женщин и 70 мг для мужчин. Уровень потребления витамина С спортсменами, для организма которых характерно интенсивное протекание процессов окисления, гораздо выше и составляет 200-250 мг/сут. Следует отметить, что курящим людям также требуется повышенное количество витамина С, так как никотин способствует интенсивному выведению аскорбиновой кислоты с мочой. Лауреат Нобелевской премии Л.Поллинг показал, что ежедневный прием больших количеств витамина С (1-2 г) при простудных заболеваниях способствует более легкому протеканию заболевания и более быстрому выздоровлению. Известно, что длительный дефицит аскорбиновой кислоты в диете, например в условиях полярной экспедиции, приводит у развитию цинги. В тоже время высокие дозы этого витамина (более 3 г ежедневно) могут способствовать развитию язвы, поскольку витамин С представляет собой кислоту. Эпидемиологические исследования в России показали, что более 80% населения страны испытывают недостаток потребления этого эссенциального, то есть жизненно важного витамина.


Целью настоящей работы является оценка содержания витамина С в соках и эффективность использования последних для достижения соответствующего уровня потребления аскорбиновой кислоты.

Методика определения.


В плоскодонную колбу на 100 мг отбирают от 5 до 10 мл сока в зависимости от регламентируемого содержания витамина С, добавляют 5 мл разбавленной соляной кислоты и титруют раствором 2,6-дихлорфенолиндофенолята натрия до розового окрашивания анализируемого раствора, не исчезающего в течении 30 с (в кисой среде фенолят разрушается с образованием бесцветных соединений). Содержание витамина С определяют по формуле
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где Т – титр фенолята, гмл; Vф – объем фенолята, пошедший на титрование, мл; Vпр – объем сока, взятый на титрование, мл; 0,03 – коэффициент поправки на реактивы; 100 – коэффициент пересчета на 100 мл сока.

 Оформление результатов исследования

Полученные результаты записывают в таблицу.

	№
	Наименование сока
	Фирма-изготовитель
	Содержание витамина С, мг/100 мл
	Объем сока, обеспечивающий суточную потребность в витамине С (70 мг)

	
	
	
	регламентировано
	найдено
	

	
	
	
	
	
	


Выводы по результатам исследования должны показать:

1) какой сок обеспечивает наибольшее поступление витамина С;

2) насколько правильны данные содержания витамина С в соках, приведенных на упаковке;

3) какой из выбранных соков является плохим источником витамина С.

Контрольные вопросы

1. Какова биологическая роль витамина С?

2. Какова суточная потребность человека в витамине С?

3. Какие продукты питания наиболее богаты витамином С?

Практическая работа №3. Оценка содержания нитратов в продуктах питания.


В природе темпы поглощения нитратного азота часто могут превышать скорость его метаболизации. Это связано с тем, что в течение многих веков эволюция растений шла в условиях недостатка азота и вырабатывались системы не ограничения поступления, а накопления азота.


Попадая с растительной пищей в организм человека или животного, нитраты восстанавливаются до нитритов, которые блокируют снабжение клеток кислородом и вызывает ряд серьезных заболеваний.


Допустимой суточной дозой потребления нитратов считается 300-320 мг или 4 мг/кг живой массы.


Интенсификация сельскохозяйственного производства и увеличение доз азотных удобрений делают очень серьезной проблему избыточного накопления нитратной формы азота в продуктах растениеводства.


Накопление нитратов различными культурами носит наследственно закрепленный характер. Зерновые культуры практически не накапливают нитратов. Среди овощей наибольшей способностью накапливать нитраты обладают капустные, тыквенные, сельдерейные. Наибольшее количество нитратов накапливают редька, свекла столовая, капуста, салат, шпинат, редис, картофель. Пределы содержания нитратов в  товарной части урожая у этих растений составляют 600-3000 мг/кг сырой массы. Томаты, сладкий перец, баклажаны, чеснок, горох отличаются низким содержанием нитратов – 20-300 мг/кг. У ряда овощей установлена сортовая специфика накопления нитратов.


Повышенное содержание нитратного азота в растениях чаще всего бывает следствием низкой культуры производства и несоблюдения технологии. Существуют предельно допустимые санитарно-гигиенические нормы содержания нитратов, которыми необходимо руководствоваться при производстве и потреблении продуктов растениеводства. Для картофеля – 250 мг/кг, огурцов и томатов открытого грунта – 150-200, закрытого грунта (теплицы) – 300-400, зеленых культур – 2000-3000 мг/кг.


Для обеспечения безопасности потребления продуктов растениеводства необходим регулярный контроль содержания в них нитратов.


Целью настоящей работы является оценка содержания нитратов в различных продуктах растениеводства.

Объекты исследования выбирают сами студенты: картофель, капуста, редис, салат, огурцы, арбуз, дыня, свекла, редька.

Результаты исследования записывают в таблицу и сравнивают с предельно допустимыми нормами содержания нитратов.

	№
	Наименование продукта
	Допустимое содержание нитратов, мг/кг
	Найденное содержание нитратов, мг/кг
	% от допустимого уровня
	Количество нитратов в 100 г продукции

	
	
	
	
	
	

	Среднее М±SD
	
	
	


Выводы по результатам работы должны содержать:

1) оценку качества продуктов растениеводства: какие продукты содержат мало нитратов, какие много;

2) распределение нитратов внутри плодов (сердцевина, край);

3) оценку возможности отравления нитратами при использовании выбранных продуктов питания.

Контрольные вопросы.

1. Чем опасно накопление нитратов в продуктах растениеводства?

2. Почему возможно накопление нитратов в растениях?

3. Какие продукты растениеводства способны накапливать особенно высокие концентрации нитратов?

4. Какие сельскохозяйственные растения нитратов почти не накапливают, с чем это связано?
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