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Исследуемая проблема
	Как по характерным признакам реакции можно сравнивать содержание глюкозы в продуктах питания?
Гипотеза
	Если содержание глюкозы в продуктах будет разным, то глюкоза прореагирует с гидроксидом меди (II) до разных соединений, которые можно различить по цвету
Реагенты, оборудование
	10% раствор NaOH, 2% раствор CuSO4, газовая горелка, пробирка-держатель, 7 пробирок, спички, 7 образцов исследуемых продуктов
Ход работы
1. В 7 пробирок налить по 1 мл 10% раствора NaOH и по 5-7 капель 2% раствора CuSO4
2. В каждую из пробирок добавить по 5 капель соков соответственно
3. Каждую пробирку чуть чуть подогреть и наблюдения записать в таблицу
Таблица
	Образец
	Наблюдения
	Выводы

	Глюкоза
	Образовались соединения красного цвета
	В продукте много глюкозы

	Виноград
	Образовались соединения зеленого цвета
	В продукте содержание глюкозы чуть ниже среднего

	Энергетик «Arkta»
	Образовались соединения желтого цвета
	В продукте содержится среднее кол-во глюкозы

	Яблоко
	Образовались соединения синего цвета с зеленоватым оттенком
	В продукте очень малое содержание глюкозы

	Мед
	Образовались соединения красного цвета
	В продукте большое содержание глюкозы

	Лимон
	Образовались соединения синего цвета
	В продукте нет глюкозы

	Апельсин
	Образовались соединения синего цвета с зеленым оттенком
	В продукте очень малое содержание глюкозы




Анализ полученных данных
· В исследуемых продуктах содержание глюкозы разное, поэтому и цвет получается разный.
· Зеленый цвет говорит о небольшом содержании глюкозы в продукте, глюкоза окисляется постепенно. Соответственно в начале реакции мы видим зеленый цвет, так как окислилась лишь часть глюкозы.
· Больше всего глюкозу содержит мед, меньше всего – апельсин и яблоко. Продукт, не содержащий глюкозу – лимон.
· Как альтернативу рекламируемым восстановителям энергии «Сникерс», «Кит-Кэт» и др., школьник выбрал бы мед, т.к. глюкоза, содержащаяся в меде, очень быстро восполняет в организме дефицит энергии, возникающий в результате больших физических нагрузок. Уже через 2 минуты после употребления меда она обнаруживается в крови.
Уравнения реакции
При нормальных условиях:
2NaOH + CuSO4 = Сu(OH)2 + Na2SO4
При нагревании:
C6H12O6 + 2Сu(OH)2 = C6H12O7 + H2O + 2CuOH
CuOH дает желтое окрашивание. 
[bookmark: _GoBack]При дальнейшем нагревании:
2CuOH = Cu2O + H2O
Cu2O - осадок красного-желтого цвета.
Вывод
Поставленная проблема в ходе лабораторной работы исследована: содержание глюкозы в продуктах питания можно сравнивать по цвету разных соединений, которые получаются в ходе реакции глюкозы с гидроксидом меди (II), соответственно подтвердилась и гипотеза.
Гипотеза подтвердилась, если содержание глюкозы в продуктах будет разным, то глюкоза прореагирует с гидроксидом меди (II) до разных соединений, которые можно различить по цвету.
Во фруктах, концентрация глюкозы оказалась меньше – в лимоне ее не оказалось вовсе, а в яблоке и апельсине ее содержание очень мало. Среднее содержание глюкозы оказалось в винограде и энергетике.  Опыт показал, что больше всего глюкозы содержится в меде. Окраска соединения полученного в ходе реакции с медом, схожа с цветом соединения полученного при реакции с раствором глюкозы.
