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путем проверить устойчивость различных кар-
бонатов к действию кислот, щелочей, солей.

задачи:
1. изучить образование важнейших карбо-

натных минералов в природе.
2. изучить коллекцию карбонатных мине-

ралов.
3. Провести эксперимент по изучению 

устойчивости карбонатов к действию кислот, 
щелочей и солей.

методика.
1. изучение влияния кислот (1 % уксусная, 

1 % соляная, 1 % серная ) на известняк, мрамор, 
малахит, доломит.

а) Взвесить образец.
Б) Поместить на сутки в раствор кислоты. 

Вести наблюдения. Вынуть образец, 
просушить, взвесить. отметить разницу 
масс (если есть)

2. Провести опыт – имитацию влияния 
кислотности – оксида серы II на состояние мела 
и мрамора.

для этого в большую колбу положить кусоч-
ки известняка, мрамора и мела, залить их водой 

и сжечь в колбе серу. Закрыть пробкой колбу. 
оставить на сутки. наблюдать . Вынуть образец, 
просушить, взвесить. отметить разницу масс 
(если есть).

3. Проверить школьные мелки на содержа-
ние в них карбонатов.

4. Провести реакции разложения карбона-
тов.

5. Провести имитацию круговорота угле-
рода, пропуская его через известковую воду, че-
рез растворы солей (Mg2+, Sr2+, Fe3+).

выводы:
1. изучили образование природных карбо-

натов биогенным путем.
2. Убедились, что карбонаты подвергаются 

действию кислот в большей степени, чем других 
реагентов.

3. «Экспериментальные» кислотные осад-
ки оказывают небольшие разрушения карбона-
тов.

4. Школьные мелки содержат не только 
карбонаты, но и другие примеси.

5. изучили экологические аспекты влияния 
агрессивных свойств атмосферы на карбонаты.
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аскорбиновая кислота – органическое сое-
динение с формулой C6H8O6, представляет собой 
белый порошок с кислым вкусом.

биологическое значение. Витамин С – 
вещество, необходимое для организма. недо-
статок данного витамина приводит к такому 
заболеванию как цинга. известно, что витамин 
C – антиоксидант, принимает участие в окисли-
тельно-восстановительных реакциях, защищает 
организм от последствий стресса, повышает ак-
тивность лейкоцитов, увеличивает устойчивость 
к инфекциям, переводит двухвалентное железо в 
трехвалентное восстанавливает витамин е, и т.д. 

организм человека не может запасать витамин 
C, поэтому его нужно постоянно восполнять. 
Суточная потребность от 50 мг и более. он со-
держится во многих продуктах: фруктах, ово-
щах, ягодах, а также на данный момент произ-
водится множество фарм. препаратов, в которых 
содержится аскорбиновая кислота.

методы определения 
аскорбиновой кислоты
В качестве методов определения содержа-

ния аскорбиновой кислоты были выбраны ти-
триметрический метод анализа и метод вольтам-
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перометрии.
Титриметрический анализ основан на ти-

тровании содержащейся во фруктах и ягодах 
аскорбиновой кислоты 0,05 н раствором йода до 
изменения окраски раствора после прибавления 
лишней капли титранта.

Метод вольтамперометрии основан на изме-
рении тока в зависимости от потенциала, пода-
ваемого на поверхность индикаторного электро-
да при протекании электрохимической реакции. 

выводы. Проведенные исследования по-
казали, что в цитрусовых и ягодах, купленных 
нами, содержание аскорбиновой кислоты не та-
кое высокое, как описывается в литературных 
источниках. Возможно, это связано с тем, что 
сейчас цитрусовые и ягоды являются несезон-

ными, и поэтому содержание витамина C так 
отличается. Так же мы вскипятили выжатые 
соки и убедились, что при тепловой обработке 
содержание витамина С (аскорбиновой кисло-
ты) уменьшается, поэтому лучше употреблять в 
пищу свежевыжатые соки, а также свежие фрук-
ты, овощи и т.д.
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одна из главных экологических проблем со-
временного мира – огромное количество поли-
мерных отходов, в том числе, биоразлагаемых. 

Поэтому развитие различных технологий их 
переработки очень важно. Полилактид – биораз-
лагаемый полимер, использующийся для про-

таблица 1. Полученные результаты

наименование продукта
Содержание аскор-
биновой кислоты 

(мг/100 г) Титриметрия

Содержание аскорбино-
вой кислоты (мг/100 г) 

Вольтамперометрия

Содержание аскорбино-
вой кислоты (мг/100 г) 
Литературные данные

апельсин 3,76 19,02 50–60
Лимон 6,50 36,24 40–50

Грейпфрут 1,42 16,12 45
Вишня 10,35 не обнаружена 8–12

Брусника 6,77 7,21 15–20
Брусника кип. – 2,36
апельсин кип. – 5,14

Лимон кип. – 9,84

рис. 1.  


