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4 Медіаграмотність на заняттях з хімії

ПЕРЕДНЄ СЛОВО
Упередженість проти хімікатів може завдати 
більше шкоди, ніж небезпека, спричинена ними.
Джордж Портер, 
Нобелівський лауреат з хімії 1967 року

Ініціатором посібника виступила Академія української преси  — громадська організація, лідер медіаос-
вітнього руху України. Місія АУП  — впровадження медіаосвіти в освітній процес через формування та 
підтримку групи лідерів-медіапедагогів, залучення світового досвіду, чим Академія займається в Україні 
від 2010 року. Ми провели багато тренінгів, семінарів і шкіл для вчителів, таборів для підлітків, розробили 
навчальні програми для різних вікових груп школярів, ігри для дітей, видали інтерактивні журнали та 
десятки посібників.

Зараз Ви відкрили посібник «Медіаграмотність на заняттях з хімії». Він присвячений важливим і актуаль-
ним проблемам формування критичного мислення при викладанні природничих предметів. Це перший 
посібник із медіаосвіти в хімії. Він є результатом конкурсу з викладання медіаграмотності у природни-
чих дисциплінах, який АУП провела у 2019 році. Конкурс показав помилковість уявлення про медіагра-
мотність, як про компетентність, яку треба формувати лише під час викладання гуманітарних дисциплін. 
Посібник, який ви тримаєте в руках демонструє, що природничі дисципліни надають безліч цікавих та 
продуктивних можливостей для розвитку критичного мислення.

Чи потрібна хімічна медіаграмотність сьогодні?
Хімічна медіаграмотність актуальна вже понад пів століття. Досить часто на сторінках масмедіа та в теле-
передачах можна побачити жахливі факти щодо «хімії», що нас оточує, проникає всюди і спричиняє або 
може спричинити жахливу шкоду нам, нашому здоров’ю та навколишньому середовищу. Так формується 
хемофобія в людей, яку істотно підігрівають різноманітні «експерти-невігласи».

Хемофобія — абсолютно ірраціональний страх, вона не підкріплена жодним раціональним аргументом. 
Більшість піддається хемофобії тільки через страх перед усім невідомим і боротися з цим можливо тільки 
засобами освіти, як шкільної, так і всебічної на сторінках медіа. Головним аргументом прихильників хемо-
фобії стало твердження, що «будь-що натуральне — це корисно, а все, у чому є щось «хімічне», — шкід-
ливо». Водночас такі люди забувають, що все у Всесвіті складається з хімічних речовин, а хімія як наука 
всього лише описує перебіг процесів у ньому, і через недостатню освіченість вони вбачають лише нега-
тивний зміст у всьому, чого не розуміють. І повністю забувають, що існує безліч саме природних речовин, 
отруйних або токсичних для людини. До того ж існує багато синтезованих штучно речовин, із яких виго-
товляють ліки, тканини, пластмаси, що аж ніяк не шкідливі для людини, ба більше, неможливо уявити без 
них сьогоднішнє суспільство. Навіть у разі документально підтвердженої безпеки синтетичної речовини, 
схильні до хемофобії люди все одно віддаватимуть перевагу «натуральній» альтернативі з міркувань, що 
вона менш шкідлива, навіть якщо така альтернатива набагато дорожча та менш доступна.

Одним з найяскравіших прикладів такого довірливого й некритичного ставлення до будь-якої лячної ін-
формації стосовно жахливої «хімії» стала листівка «Щодо шкоди дигідрогенмонооксиду»1, яку 1989 року 
розповсюдили студенти Каліфорнійського університету з нагоди 1 квітня.

У листівці йдеться про те, що весь водогін заражений небезпечним хімікатом — дигідрогенмонооксидом, 
який, не маючи смаку, запаху й кольору, утім, дуже небезпечний, бо використовується у виробництві пе-
стицидів, для функціювання ядерних реакторів, міститься в кислотних дощах тощо. До того ж цей хімікат 
виявлений у злоякісних пухлинах, а потрапляння його в легені спричиняє смерть.

1 http://www.matthew.at/dhm.pdf, https://uk.wikipedia.org/wiki/Дигідрогену_монооксид.
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Звісно, у кампусі університету жарт оцінили, проте деякі люди, які забули елементарні хімічні знання 
й не зрозуміли з назви, що йдеться про звичайну воду, були дуже налякані. За результатами опитування, 
86 % респондентів після цієї листівки виступали за заборону цього «хімікату» на державному рівні.

Недостатня освіченість суспільства, небажання піддавати критичному аналізові всю інформацію, що над-
ходить до людини, стають головними причинами формування негативного ставлення до будь-чого, що 
лунає лячно (складні або важковимовні наукові терміни) чи незрозуміло. 

А отже сприяє формуванню хемофобії в суспільстві, що може завдати певної шкоди не тільки окремим 
громадянам, а й людству через гальмування наукових досліджень і науково-технічного розвитку взагалі.

Я незмінно дивувався, коли й у наш час для лікування дітям іноді змащують усю голову гасом. І якщо 
починаєш сперечатися щодо варварства й застарілості таких методів, то завжди кажуть: «Наші бабусі так 
лікували — і ми так будемо». Водночас у кулінарії деякі люди віддають перевагу яблучному оцтові перед 
звичайним чистим: нібито перший натуральний, а другий — хімічний. І доводи, що оцтова кислота од-
накова в обох випадках, й утворюється однаково під час скисання як яблучного, так і виноградного соку, 
абсолютно не сприймаються.

Отже, головний спосіб формування медіаграмотності й боротьби з хемофобією — всебічна освіта. До того 
ж освіта не тільки на заняттях у школі, а також і засобами науково-популярних передач, ток-шоу із залу-
ченням справжніх експертів-науковців тощо.

Чому ж у медіапросторі так багато неправдивої інформації? Раніше говорили: хто володіє інформацією, 
той володіє світом. Сьогодні актуальнішим є вислів: хто формує наповнення інформаційної стрічки в со-
ціальних мережах, інформаційний порядок денний, той і контролює світ. Маніпулювання фактами автори 
публікацій можуть використовувати з різною метою: хтось для хайпу, хтось — щоб підвищити продажі 
свого продукту або ідеї, до того ж не завжди вони дійсно корисні, а хтось  — аби відвернути увагу від 
по-справжньому насущних проблем. А деякі автори дістають пряму вигоду від цього. Здебільше неправ-
диві, фейкові та маніпулятивні публікації спричиняють емоційний відгук, і то неважливо, позитивний чи 
негативний. А емоції вже змушують до певних дій, внаслідок чого збільшується кількість переглядів на 
порталі «Youtube» або зростає рейтинг телеканалу, що дає можливість на цьому додатково заробити. Отже, 
можливо найкращий спосіб боротьби з такою інформацією, крім роз’яснення й освіти, — це не звертати 
на неї уваги.

Автор та редактори видання
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Словничок
Медіа — будь-яке джерело візуальної або звукової інформації: книжки, преса, радіо, телебачення, інтер-
нет-медіа, кінематограф, різні види реклами (зокрема слова або картинки на одязі, упакуванні їжі, постери, 
флаєри тощо).

Засоби масової інформації (ЗМІ)  — так часто називають засоби масової інформації і пропаганди, що 
покликані обслуговувати тоталітарні та авторитарні режими, і їх фінансують на бюджетні кошти для за-
безпечення відповідної ідеології керівної партії.

Масмедіа — посередник між своїми читацькими/глядацькими/слухацькими авдиторіями, для яких пра-
цюють, та бізнесами, що розміщують у масмедіа свою реклами (інформацію) для цих авдиторій, а отже 
фінансово підтримують медіа, гарантуючи їм політичну незалежність.
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Як виявити брехню чи намагання маніпулювати?
Звісно, не в кожній людині можливо сформувати міцні й глибокі хімічні знання. Хоча, на думку автора, 
щоб відрізнити відверту хімічну брехню чи маніпуляцію в масмедіа, у багатьох випадках вистачає шкіль-
ного курсу хімії. Головне — навчити на заняттях користуватися цими знаннями й сформувати критичне 
ставлення до нової інформації. А ще, викладаючи різні шкільні дисципліни, нагадувати про певні критерії, 
у разі виявлення яких обов’язково слід залучати критичний аналіз новини чи публікації.

– «Про це говорять з кожного чайника». Що більше розмов і обговорення в суспільстві викликає певна 
інформація, то ймовірніше, що вона фейкова.

Один професор на лекції якось сказав: «Тричі нобелівський лауреат може опублікувати певну надзвичайно 
важливу для всіх інформацію — з нею ознайомиться 200 осіб, а якийсь «йолуп» напише як часником мож-
на очищати воду з колодязя — то про це говоритимуть мільйони».

– «Лячні слова, наявність емоційного відгуку на інформацію». З одного боку, прописна істина будь-яко-
го оратора — необхідність робити свій виступ емоційним. Тільки за таких умов можна досягти того, що 
виступ сподобається та запам’ятається. Але якщо й новину намагаються зробити емоційною, такою, що 
спричиняє сильний емоційний відгук від слухача (як позитивний, так і негативний), якщо використову-
ють занадто емоційні (лячні) слова тощо, то велика ймовірність того, що такий виступ або новину слід 
обміркувати пізніше «на холодну голову», повністю видаливши емоційний компонент. Можливо, у такому 
разі продукція або ідея, яку вам хотіли нав’язати, буде вже не така приваблива та цікава. Емоції мають 
пов’язуватися з відносинами з іншими людьми, а не із засобом для миття посуду!

– «Панацея від усього». Одна з ознак маніпуляції — те, що певні засоби називають універсальним, на 
кшталт «після цього ви забудете про хворобу Х назавжди» або «цим засобом ви зможете очистити пляму 
на будь-якій поверхні» тощо. Звісно, що не існує абсолютно універсальних засобів, як не існує панацеї від 
усіх хвороб.

Під це також підпадають випадки, коли певні люди починають наводити приклади відомих і простих ре-
човин як начебто дієвого засобу проти певної хвороби, про що замовчує офіційна медицина. Особливо 
жахливо це тому, що деякі люди починають вірити в таке й припиняють вживати необхідні для них засоби, 
які приписав лікар.

– «Неправильне використання наукових термінів або надмірне використання суто спеціалізованої термі-
нології». Якщо певна людина (науковець, експерт, спеціаліст тощо) дійсно розуміє предмет свого виступу 
або допису, він здатний доступно викласти свою думку без надмірного використання наукових, малові-
домих загальній спільноті термінів. Водночас шарлатан чи невіглас, навпаки, використовує терміни не-
правильно й безграмотно або використовує дуже багато наукових термінів, навіть безпідставно в певній 
ситуації, намагається надати своїм словам науковості. Також важлива частина опрацювання інформації — 
називати речі правильними назвами. Якщо хтось намагається ввести в оману, він часто маніпулює назва-
ми й термінами, застосовує їх не за значенням.

Отже, у сучасному світі будь-якій людині варто формувати навички з медіаграмотності в різних академіч-
них дисциплінах: як у природничих, так і в гуманітарних. Слід навчатися розуміти різні висловлювання 
(інформацію) в масмедіа, самостійно та критично їх осмислювати, робити свідомі судження щодо їхньої 
цінності та значення для власного життя. У цьому неоціненне значення вчителя, який може допомогти 
у формуванні й реалізації цих навичок на заняттях із конкретних навчальних дисциплін.

Як зрозуміти, кому довіряти?
Дуже важливо зробити висновок, кому можна довіряти, а кому — ні. Навряд чи можливо десь знайти пе-
релік на кшталт «Цим сайтам (експертам) можна довіряти». До того ж ще треба зрозуміти, а чи можна до-
віряти цьому перелікові. Визначити абсолютно точні критерії для медіа або експертів навряд чи можливо, 
проте деякі поради сформулювати варто.
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Будь-які медіа, які хочуть, щоб їм довіряли, шукатимуть експертів, справжніх спеціалістів, подаватимуть 
кілька різних поглядів. Вони мають посилатися на офіційні джерела хімічної інформації на кшталт: 

–  джерел, пов’язаних з IUPAC;

–  рейтингових наукових журналів, а до таких належать тільки англомовні видання, більш-менш цінну 
наукову інформацію жоден науковець не публікуватиме тільки українською чи російською мовами, бо 
тоді ця інформація буде недоступна для більшої частини наукової спільноти.

Якщо говорити про варті довіри джерела, то найнадійнішими, окрім фахових наукових журналів, можна 
назвати підручники, як шкільні, так і для вищої школи. Однак не на кожне питання відповідь можна знай-
ти в підручнику. Тому, як більш-менш надійне джерело хімічної інформації можна вказати енциклопедію 
«Вікіпедія», у ній матеріал підлягає рецензуванню кількома експертами, що підвищує надійність. А також 
електронний журнал «Хімія і хіміки»2, на якому можна не тільки знайти нестандартні наукові новини, а ще 
й спитати фахівців щодо того чи іншого питання.

Також можна виділити загальні ознаки, які свідчать про можливість довіряти публікації. Насамперед це 
можливість визначити автора: прізвище, місце роботи, рівень освіти або інші відомості. Людина, впевнена 
в тому, що пише або говорить, не буде ховатися. По-друге, ресурс або експерт має акуратно надавати ін-
формацію. Наявність граматичних або фахових/змістовних помилок зазвичай свідчить про низьку якість 
підготування інформації. Якщо експерт допускає фахові помилки в дрібницях, то, можливо, й весь ви-
ступ фейковий і недостовірний. Проте дріб’язкові помилки (не той рік, не те число) можуть траплятися 
в будь-кого.

Детальніше про довіру до медіа можна почитати у «Практичній медіаграмотності»3 та «Посібнику з вери-
фікації»4.

2 http://chemistry-chemists.com/
3 Гуменюк Л., Потапова В. Практична медіаграмотність. Посібник для бібліотекарів / редактор-упорядник 

О. Волошенюк. URL: https://www.aup.com.ua/book040/
4 Посібник з верифікації. Визначний гід з верифікації цифрового контенту для висвітлення надзвичайних подій / 

Під ред. К. Сільвермана. URL: https://www.aup.com.ua/book042/
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Розділ 1.  
МЕДІАОСВІТА ТА МЕДІАГРАМОТНІСТЬ НА ЗАНЯТТЯХ З ХІМІЇ 
ЧЕРЕЗ ФОРМУВАННЯ КРИТИЧНОГО МИСЛЕННЯ
Сьогодні в багатьох країнах світу дедалі більшу увагу приділяють медіаосвіті, здатності до аналізу медіа-
контенту. Якщо ми хочемо, щоб наші учні досягли ширших цілей у сфері медіаграмотності — розвинули 
жагу до пізнання та були здатні до зміни власної думки у світлі нової інформації, ефективно спілкувалися 
за допомогою різних форматів медіа, а також мали здатність до рефлексії стосовно цього нового розу-
міння  — нам потрібно змінити наголос з вивчення медіа на підхід до викладання медіаграмотності як 
інтегрованого та плідного процесу, в межах якого учні та вчителі дізнаються нове одне від одного, як бути 
грамотним у медіасвіті5.

У навчальному процесі набагато важливіше не навчати учнів, чому в масмедіа можна вірити, а чому — ні, 
а створити таку ситуацію на занятті, щоб в учнів виникла жага висловити власну думку, поділитися нею 
з усіма однокласниками, обговорити свої міркування.

Можна виділити загальні рекомендації (принципи) щодо планування занять для формування критичного 
мислення, а отже й медіаграмотності. На думку автора, їх можна використовувати для будь-яких дисци-
плін, але на заняттях з хімії вони особливо важливі.

Відмовитися від тотального лекційного способу викладання навчального матеріалу. Звісно, що відмови-
тися від занять-лекцій неможливо, але можна виділяти деякі заняття, в яких більшу увагу приділяти спіл-
куванню з учнями, формуванню ставлення до певної теми чи навчального матеріалу. Особливо це може 
бути цікаво в разі узагальнення знань або розгляду тем, опанування яких більшою мірою передбачає за-
пам’ятовування фактичного матеріалу, як-от: «Поширеність (чогось) у природі», «Застосування (якихось) 
речовин» тощо. І якщо у 7–9 класах навчальна програма складена так, що подібних тем не надто багато, то 
в старших класах їх задосить.

На заняттях бажано частіше ставити питання «як?» і «чому?», щоб учні намагалися формувати власне 
ставлення до певної теми, до фундаментальних хімічних знань і усвідомлювати їх значення для явищ, із 
якими вони стикаються в житті. Наприклад, на занятті з вивчення хімічної рівноваги (11 клас) можна об-
говорити таке питання: за час свого існування атмосфера Землі ще не досягла стану рівноваги зі Світовим 
океаном, ґрунтом. Як ви вважаєте, які чинники «відповідальні» за це?6 

Намагатися аналізувати місце певної теми в загальному курсі природничих дисциплін, у житті, у побуті. 
Дуже часто учні не відчувають необхідності застосовувати знання, що вони здобувають на заняттях з хімії, 
в інших дисциплінах або у власному житті. Скажімо, вивчаючи теми на кшталт «Крохмаль» або «Засто-
сування металів», ми обговорюємо використання та поширеність крохмалю і металів. Але такі питання 
можна ставити на багатьох заняттях. Наприклад, у ході вивчення дисперсних систем (9 клас) можна обго-
ворити питання про те, де в нашому житті трапляються дисперсні системи: молоко, вершки та вершкове 
масло — це емульсії, що складаються переважно з води і коров’ячого жиру. Але зовні вони істотно відріз-
няються. У чому полягають принципові відмінності цих харчових продуктів?

Багато ідей щодо тих питань, які обговорюють на заняттях, можна знайти у грі «Геліантус»7. На сторінках 
цієї гри трапляються такі тестові завдання, що надають нестандартні ідеї для обговорювання на заняттях. 
Наприклад, щодо вже згаданих молока, вершків і вершкового масла в грі 2017 року було таке завдання для 
9 класу:

5 Шейбе С., Рогоу Ф. Медіаграмотність: Підручник для вчителів. — Київ : Центр вільної преси, Академія україн-
ської преси, 2017. — 319 с.

6 Григорович О. В. Хімія (рівень стандарту): підруч. для 11 кл. закл. загал. серед. освіти. — Харків : Вид-во «Ра-
нок», 2019. — 224 с.

7 http://www.helianthus.com.ua/
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Різноманітні молочні продукти дістають, переробляючи молоко. Але деякі з них споріднює не тільки сировина, але 
й склад. Йдеться про молоко, вершки і вершкове масло. Видаляючи після відстоювання молока верхній, найжир-
ніший шар отримують вершки. Збиттям жирних вершків отримують вершкове масло. Позначте, який з малюнків 
правильно ілюструє ці продукти і до якої дисперсної системи їх відносять.

Вода

Масло

Масло
Масло

I Вода

Масло
Масло

Масло

Масло
Масло

Масло

II Масло

Вода

Вода
Вода

Вода

III

Молоко Вершки Вершкове масло Дисперсна система
А I II III Аерозоль
Б III II I Суспензія
В II III I Емульсія
Г III II I Колоїдний розчин

Далі в цьому посібнику будуть наведені ще теми, за якими варто використовувати в обговоренні завдання 
гри «Геліантус» із прикладами тестових завдань.

Активно використовувати методику перевернутого класу. Ця методика допомагає більше уваги приді-
лити обговоренню питань, формулюванню власних висловлювань. Багато тем шкільного курсу, особливо 
старшої школи, учні можуть опрацьовувати самостійно, принаймні на рівні запам’ятовування фактичного 
матеріалу. А набагато корисніше для глибокого розуміння цього матеріалу й аналізу значення у власному 
житті обговорювати його в класі. До того ж, за результатами досліджень Відкритого інституту Британії8, 
для інтеграції медіаграмотності в сучасну освіту рекомендовано використовувати методики навчання, що 
передбачають вільне спілкування учнів та обговорення, зокрема:

–  перевернутий клас;

–  динамічне оцінювання;

–  навчання через події;

–  розповідь історій (наративна педагогіка).

Активно використовувати письмові висловлювання учнів. В українській школі досить широко застосову-
вана практика написання учнями рефератів з різних тем. Проте, на думку автора, такий підхід уже давно 
застарів, особливо зі стрімким наповненням інтернету різного роду рефератами. Однак можна використо-
вувати іншу практику — написання невеличких есе або висловлювань з приводу тих чи інших тем або про-
блем. Особливо це стосується суспільно значущих тем, наприклад: «Проблеми використання мінеральних 
добрив», «Озоновий шар» тощо. Головне, щоб ці висловлювання були короткі (0,5–1 стор. тексту) і сфор-
мульовані учнями особисто. До того ж є сенс вимагати саме коротких есе — такі твори меншою мірою 
спонукають учнів використати чужий текст з інтернету і більша ймовірність, що висловлювання будуть 
саме особисті.

Лінгвістичний аналіз хімічних термінів. Під час вивчення нових термінів варто аналізувати їх походжен-
ня, а також значення споріднених слів і термінів. Це допомагає як швидше запам’ятати новий термін, так 
і краще розуміти його значення. А правильно вживати наукові терміни  — один із засобів формування 
мадіаграмотності, як уже зазначено вище. Наприклад, під час опанування теми «Чисті речовини і суміші» 

8 Медіаграмотність на уроках суспільних дисциплін: Посібник для вчителя / За ред. В. Іванова, О. Волошенюк, 
О. Мокрогуза. — Київ : Центр вільної преси, Академія української преси, 2016. — 202 с. URL: http://www.aup.com.
ua/book1/.
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(7 клас) варто зазначити, що грецькою мовою суміші називають словом «міксис». Знаючи про це можна 
проаналізувати значення вже знайомих учням слів «мікстура», «міксер», «мікшер» (музичний пристрій), 
«мікс» (музичний твір) тощо, а також обговорити, що спільного мають ці слова із сумішами речовин. 
А якщо на тому ж занятті зазначити, що латиною distille означає краплина, набагато простіше пояснити 
сутність дистиляції як методу розділення сумішей.

Використовуючи завдання гри «Геліантус», можна організувати обговорення хімічної термінології. А мож-
на самостійно скласти такі завдання для різних ситуацій.

Хімічна термінологія протягом століть зазнала кількох істотних змін. Зокрема, сполуки вельми поширеного кла-
су — оксиди — раніше називали зовсім по-іншому. Проаналізуйте назви оксидів за застарілою номенклатурою:

Закис вуглецю — C
3
O

2
Окис вуглецю — CO Двоокис вуглецю — CO

2

Закис заліза — FeO Окис заліза — Fe
2
O

3

Закис азоту — N
2
O Окис азоту — NO Двоокис азоту — NO

2

Визначте правильність тверджень9:

І. Закисами називали оксиди хімічних елементів з найнижчим (із можливих в оксидах) ступенем окиснення.

ІІ. Окисами називали оксиди хімічних елементів з проміжним ступенем окиснення.

ІІІ. У назвах вищих оксидів число атомів Оксигену зазначали в назвах цих оксидів префіксами дво-, три- тощо.

А правильні тільки І та ІІ твердження

Б правильні тільки І та ІІІ твердження

В правильні тільки ІІ та ІІІ твердження

Г усі твердження правильні

Хімія — практична наука. Хоча це гасло надто заяложене, проте ми часто забуваємо що воно означає. 
Здебільшого, коли згадують про практичний аспект хімії, мають на увазі, що необхідно для навчання ви-
користовувати лабораторні й практичні роботи. На думку автора, це важливо, проте не це визначає «прак-
тичність» хімії. 

Передусім, вивчаючи хімію, необхідно формувати в учнів уявлення, що значна більшість знань у ній як 
науці, отримані в результаті експериментів і дослідів. Хімічні знання — це не просто закони чи теорії, про 
які можна прочитати в книзі, це накопичений за багато століть досвід хіміків-експериментаторів, які вико-
нали незліченну кількість дослідів і узагальнили свої спостереження в теорії.

Під час навчання хімії необхідно формувати уявлення про тісний причиново-наслідковий зв’язок між 
практикою і теорією: теорія — вторинна, а практика — первинна, і вона — критерій перевірки будь-якої 
теорії. Так буде формуватися і аспект медіаграмотності, бо має виробитися потреба в практичній (або ін-
шій) перевірці будь-якої інформації.

Практичний підхід бажано формувати у двох напрямках. По-перше, вивчаючи будь-яку нову теорію або 
концепцію, варто наголошувати на історії її створення, наукових підґрунтях, на яких вона була сформульо-
вана. Наприклад, вивчаючи будову атома, варто розповісти про дослід Резерфорда і, головне, обговорити, 
як отримані ним експериментальні результати допомогли йому дійти саме до планетарної моделі. Або так 
само можна обговорити передумови формулювання Арреніусом теорії електролітичної дисоціації. І таких 
прикладів можна навести багато.

По-друге, обов’язково слід аналізувати результати власних експериментів, отриманих під час лаборатор-
них і практичних робіт, а також демонстраційних експериментів. І тут слід бути реалістами. Не кожен 
учитель проводить власноруч експерименти в кабінеті чи в учнів є можливість виконати самостійно лабо-
раторні роботи, зважаючи на стан матеріально-технічного обладнання кабінетів хімії в сучасних школах. 
Проте брак обладнання чи реактивів — не привід не обговорювати експерименти. Сьогодні в інтернеті 
можна знайти відео для майже будь-якого досліду, а його результати обговорити після демонстрації відео.

9 Правильна відповідь — Г.
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Головне тут не тільки подивитися на яскраві хімічні перетворення, хоча й це важливо, а проаналізувати хід 
експерименту, пояснити побачені ефекти, зробити не формальний висновок із роботи. На останньому слід 
наголосити окремо: дуже часто учнів навчають робити висновок із практичних робіт дуже формально, на 
кшталт «навчилися фільтрувати», «навчилися виявляти сульфат-іони в розчині» тощо.

Навчитися виявляти іони в розчині — це не висновок з експериментальної роботи і аж ніяк не може бути 
метою експериментальної діяльності. В ній головне навчитися спостерігати, а потім пояснювати та обґрун-
товувати спостережене — саме це і є висновки з експерименту.

Наведемо приклад описаного підходу.

Фрагмент заняття з практичною роботою № 1 з дослідження будови полум’я (7 клас)
Експериментальна частина: 

Спостереження горіння спирту в спиртівці й дослідження будови полум’я.

Аналітична частина: 

Під час роботи учні мають відзначити такі спостереження:

– спирт усередині спиртівки рідкий, а на ґноті рідина не спостерігається;

– нижня частина полум’я жовта або червона, верхня частина — синього кольору;

– якщо внести скіпку в нижню частину полум’я, то вона займається повільніше (або слабше обвуглюється), ніж 
якщо її внести у верхню частину полум’я.

За результатами спостережень можна зробити наступні висновки:

Висновок Як довести або обґрунтувати
– у спиртівці ґніт не горить, а горять випари спирту; 

– перед згорянням спирт спочатку випаровуєть-
ся, щоб нагрітися до температури займання; 
 

– верхня частина полум’я гарячіша, ніж нижня.

– під час експлуатації спиртівки ґніт не витрачається 
під час тривалого горіння, а витрачається спирт;

– після загасання спиртівки ґніт лишається сухий і до 
того ж подібне спостерігається під час запалюван-
ня свічки: парафін спочатку необхідно розплавити, 
а потім його випари займаються;

– про це свідчить швидкість займання скіпки в ниж-
ній та верхній частинах полум’я.

Про ступінь нагрітості можна судити по кольору полум’я або тіла — зростає в послідовності «червона частина → 
жовта частина → синя частина». Цей висновок виходить за межі знань учнів 7 класу, проте його легко продемон-
струвати в експериментах, які могли зробити учні в повсякденному житті. Можна запропонувати учням пригадати, 
як змінюється колір охоплених полум’ям дров, коли багаття поступово гасне, або розжареного залізного прута, або 
розплавленого заліза в доменних печах (це можна побачити в кінофільмах про сталеварів).

Порівнювати висловлення, цифри, таблиці. Одна з базових навичок, що характеризує критичне мислен-
ня, — це вміння виокремлювати важливі факти у висловлюваннях, дані на графіках та аналітичних табли-
цях, а також порівнювати результати аналізу для встановлення закономірностей або, навпаки, неузгодже-
ностей. Яскравий приклад такого підходу є в завданні міжнародного оцінювання PISA, представленого10, 
щоб готуватися до тестування.

Приклад № 8 «Ризик для здоров’я».
Уявіть, що ви живете поблизу великого хімічного заводу, який виробляє добрива для використання в сільському 
господарстві. В останні роки було кілька випадків, коли люди в цьому регіоні потерпали від тривалих проблем зди-
ханням. Багато місцевих жителів уважає, що ці симптоми спричинені токсичними випарами, які виділяє згаданий 
завод.

Були проведені громадські слухання для обговорення потенційної небезпеки хімічного заводу для здоров’я меш-
канців. На слуханнях зробили нижчезазначені заяви.

10 https://testportal.gov.ua/.
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Заява науковців, що працюють у хімічній компанії: «Ми провели дослідження токсичності ґрунту в регіоні. Ми не 
виявили жодного свідчення наявності токсичних хімічних речовин у взятих нами зразках».

Заява незалежних науковців, найнятих місцевими жителями: «Ми розглянули низку випадків тривалих проблем із 
диханням у регіоні та порівняли їх кількість із кількістю аналогічних випадків у регіоні, розташованому далеко від 
хімічного заводу. Випадків більше в регіоні поблизу хімічного заводу».

Обидві заяви можуть бути правдивими, проте може існувати кілька чинників, через які дослідження обох груп нау-
ковців не допомагають мешканцям і не надають їм корисної інформації. Учням у цьому завданні пропонується опи-
сати одну з можливих відмінностей між двома регіонами, яка може привести до думки, що порівняння некоректне.

Відповідь зараховується, якщо учень опише одну з нижче вказаних відмінностей:

– кількість людей, які проживають у цих двох місцевостях істотно відрізняється;

– в одній місцевості можуть бути кращі медичні послуги, ніж в іншій;

– у різних місцевостях можуть значно відрізнятися частки людей похилого віку;

– в іншому регіоні можуть бути інші забруднювачі повітря.
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Розділ 2.  
ФОРМУВАННЯ МЕДІАГРАМОТНОСТІ НА ПРИКЛАДІ АНАЛІЗУ 
ІНФОРМАЦІЇ ЩОДО СОЦІАЛЬНО ЗНАЧУЩИХ АСПЕКТІВ
Одна з головних заповідей хіміка з перших днів вивчення цієї науки — дотримання точності в усьому, 
зокрема в уживанні термінів, назв сполук тощо, бо найменша неточність може спричинити небажані на-
слідки11. Часто інформація, що трапляється поза школою містить наукові помилки та неточності. Гарний 
спосіб формування медіаграмотності — навчити шукати помилки в повідомленнях масмедіа, як-от газет-
них статтях, телевізійних передачах, рекламних роликах.

У цьому розділі наведені конкретні приклади, використовуючи які можна формувати медіаграмотність на 
заняттях з хімії. Матеріал тут взято як з певних кінофільмів чи відеороликів, так і з певних тем, часто об-
говорюваних у різних масмедіа. Вони ілюструють як помилки, що трапляються внаслідок незадовільного 
знання хімії авторами чи сценаристами, так і хибні уявлення з певних питань, що існують у суспільстві.

Явище горіння
Хоча горіння — досить поширене явище, кожен його спостерігає досить часто у своєму житті, однак, по-
при велику увагу до цього явища в шкільному курсі, існує багато хибних уявлень.

– Кисень може горіти. Чомусь існує уявлення, що кисень може горіти, хоча він тільки підтримує горіння. 
Внаслідок цього часто думають, що під час горіння природного газу в газових печах, наприклад на кухні, 
кисень згоряє — і людині може стати зле. Насправді в разі тривалого горіння газового пальника в закрито-
му приміщенні вміст кисню в повітрі знижується некритично. Більше значення має те, що в такому примі-
щенні накопичується вуглекислий газ, який і може спричинити погіршення самопочуття.

– Горюча речовина завжди може зайнятися або вибухнути. Іноді забувають, що для процесу горіння (і ви-
буху також) необхідне виконання трьох умов: наявність горючої речовини (1) та кисню або іншого окисни-
ка (2), а також нагрівання до температури займання (3). Якщо бракує будь-якого із цих факторів, горіння 
неможливе.

Репортаж з Вірменії

Джерело: Репортаж зі свята у Вірменії12,13 5 травня 2012 року.  

11 Сеген Е. А. Формирование медийной грамотности учащихся при изучении химии // Матэрыялы Міжнароднай 
інтэрнэт-канферэнцыі «МEDIAадукацыя: міжнародны досвед, практыка, перспектывы». — Мiнск, 2019. С. 277–281.

12 https://www.youtube.com/watch?v=X8szzfP0p3A.
13 https://www.youtube.com/watch?v=BHmvFkYqryY.
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Можна використати на заняттях з тем: «Горіння» (7 кл.), «Родини елементів» (8 кл.), «Окисно-відновні ре-
акції» (9 кл.)

У репортажі стверджують, що під час свята спалахнули повітряні кульки, заповнені гелієм. Під час обгово-
рення варто зауважити, що гелій — інертний газ, його атоми мають стабільну електронну оболонку, через 
що гелій не може вступати в окисно-відновні процеси і, зокрема, горіти.

Гасіння пожежі

Джерело: к/ф «Атомний потяг», реж. Дейвід Джексон, 1999 р., можна передивитися повністю вдома,  
а на занятті продемонструвати фрагмент від 1 год 22 хв до 1 год 27 хв.

Можна використати на заняттях з тем: «Горіння» (7 кл.), «Вода» (7 кл.), «Ряд активності металів» (8 кл.), 
«Натрій» (11 кл.).

У цьому фільмі сюжет обертається навколо гасіння пожежі, що виникла внаслідок катастрофи потяга, на 
якому був вантаж із натрієм. Після катастрофи потяга виник пожар, який намагалися гасити водою. Однак 
внаслідок пожежі натрій витік з діжок, у яких його перевозили, а під час контакту з водою природно стався 
вибух. 

Під час обговорення варто нагадати принципи гасіння пожеж, зауважити, що не будь-яку пожежу можна 
гасити водою, а особливо ті, що виникли внаслідок горіння органічних розчинників, і ті, що трапляються 
поблизу небезпечних хімічних речовин. Також можна звернути увагу на особливості перекладу, в якому 
sodium metals з англійської перекладається як натрієві метали, а це нісенітниця, бо таких металів не існує.

Під час обговорення можна проаналізувати завдання гри «Геліантус» (2011 р.):

Три юних хіміки — Петро, Микола і Михайло — дивилися телепередачу, в якій почули про труднощі гасіння магнію. 
У передачі сказали, що зі звичайних засобів пожежогасіння для гасіння палаючого магнію можна використовувати 
тільки азбестову ковдру. Юні хіміки висловили власні судження щодо можливості гасіння магнію.

Петро: За високої температури магній реагує з водою, внаслідок чого утворюється вогненебезпечний водень.

Микола: Якщо магній горить, а його засипати піском, останній взаємодіятиме з ним з виділенням теплоти, що по-
легшить горіння.

Михайло: Якщо магній горить, то його не можна гасити вуглекислим газом, бо магній відновлює його до небезпеч-
ного чадного газу.

Визначте правильність цих суджень.
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А  мають рацію тільки Петро й Микола

Б  мають рацію тільки Петро й Михайло

В  мають рацію тільки Микола й Михайло

Г  усі троє хлопців мають рацію

Правильна відповідь — Г. Коментар до завдання. Магній — дуже активна речовина. За звичайних умов, він 
здатний взаємодіяти з багатьма речовинами. За високої температури, його активність істотно зростає. За 
нагрівання, магній дуже активно згоряє з виділенням великої кількості енергії у вигляді теплоти й світла. 
Його в жодному разі не можна гасити ані водою, ані піском, ані вуглекислим газом. Зі звичайних засобів 
пожежогасіння для цього можна використовувати тільки азбестову ковдру. За високої температури, магній 
взаємодіє з водою: Mg + H2O = MgO + H2. У цій реакції виділяється багато теплоти й утворюється водень, 
що посилює горіння (Петро мав рацію). За високої температури з магнієм також може взаємодіяти й пі-
сок: 3Mg + SiO2 = Mg2Si + 2MgO. Ця реакція сильно екзотермічна, що сприяє горінню (Микола мав рацію). 
Магній також може відновлювати вуглекислий газ: Mg + CO2 = MgO + CO. Чадний газ, що утворюється в 
цій реакції, сам здатний горіти. Отже, утворення його у вогнищі тільки посилює горіння, й Михайло також 
мав рацію.

Кислоти в природі
Слово «кислота» дуже часто у звичайних людей викликає панічний жах, особливо якщо йдеться про сір-
чану кислоту (сульфатну) або концентровану сірчану кислоту. Стосовно кислот існує багато лякалок, зо-
крема:

– Кислоти роз’їдають усе підряд. Поширене уявлення, що кислоти роз’їдають будь-який матеріал. Але слід 
знати, що роз’їдати, а точніше руйнувати, кислоти можуть тільки ті матеріали, з якими можуть вступати 
в хімічні реакції. А насправді речовин, з якими кислоти взаємодіють, не так і багато — активні метали, роз-
ташовані в ряду активності до водню, та деякі солі, деревина тощо. Існують також і інші, але навряд чи їх 
використовують для створення матеріалів або вони не трапляються в природі. До того ж хімічна взаємодія 
відбувається не так швидко, як про це говорять. Переконатися в цьому можна на звичайному досліді щодо 
взаємодії кислоти з металами.

– Кислотні дощі — смерть усьому. Про кислотні дощі також часто говорять, і багато хто уявляє їх, як це 
показано, наприклад, у к/ф «Через терни до зірок» (реж. Р. Вікторов, 1981 р.). Проте слід зауважити кілька 
тез. По-перше, у повітрі завжди наявні оксиди неметалічних елементів, що під час взаємодії з водою утво-
рюють кислоти. Серед них не тільки оксиди Сульфуру й Нітрогену, а й вуглекислий газ. Навіть коли нема 
сполук Сульфуру і Нітрогену в повітрі, краплі дощу, падаючи з хмар, розчиняють вуглекислий газ і дощова 
вода виявляє кислотне середовище з рН 5,5–6. Оксиди Сульфуру й Нітрогену потрапляють у повітря не 
тільки і не стільки внаслідок антропогенної діяльності, а більшою мірою внаслідок вулканічної і грозової 
діяльності. Через це кислотність дощової води зростає до рН 3–4. Проте такі дощі доволі рідкісні і більше 
вражають будинки через взаємодію з вапняком, посилюючи корозію металевих конструкцій. Звісно, сис-
тематичні кислотні дощі можуть бути небезпечними для флори і фауни, але не аж так, щоб із жахом ди-
витися на будь-який дощ. Утім варто зазначити, що протягом мільйонів років кислотні дощі мали велике 
значення для ґрунтоутворення.

Реальну загрозу становлять теплові електростанції, які спалюють багато викопного вугілля і підвищують 
уміст кислотних оксидів навколо себе. Поряд з ними дійсно зростає небезпека підкислення ґрунтів та во-
дойм. Також загрозою може бути техногенна катастрофа, через яку до навколишнього середовища може по-
трапити дуже багато кислотних речовин. У такому разі є реальна загроза для здоров’я і діяльності людини.

– Сірчана кислота — ворог краси. Дуже багато розмов щодо помсти концентрованою сірчаною кислотою. 
Справді, концентрована сірчана кислота дуже небезпечна, як і більшість інших концентрованих кислот, 
особливо нітратна або оцтова. Останні дуже швидко завдають шкоди в разі потрапляння на шкіру й насам-
перед на слизові оболонки, зокрема очей. 

Але небезпека сірчаної кислоти трохи перебільшена. У разі потрапляння її на шкіру слід якомога швидше 
зібрати її сухим ганчір’ям, а потім промити водою. У такому разі через деякий час шкіра може трохи по-
червоніти і не більше. Реальна загроза є тільки в разі тривалого контакту сірчаної кислоти зі шкірою або 
потрапляння в очі.
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Катастрофа в Армянську

Джерело: новинні репортажі багатьох телеканалів України й інших країн14.

Можна обговорити на заняттях: «Кислоти» (8 кл.), «Сульфатна кислота» (11 кл.)

Трагедія сталася наприкінці серпня 2018 року в окупованому Армянську (АР Крим). У цьо-
му місті розміщений завод «Кримський титан», основна продукція якого  — титан  (IV) 
оксид. У виробництві титан (IV) оксиду для його очищення використовують сульфатну 
кислоту, відходи якої виливають у відстійник поряд із заводом. Відстійник необхідний для поступового 
знешкодження кислоти, але для нормального функціювання він має бути заповнений водою. Через відомі 
обставини Кримський півострів потерпає від нестачі води, що не оминуло і «Кримський титан». Внаслідок 
дефіциту води і спекотного літа рівень води у відстійнику почав стрімко знижуватися, що спричинило 
концентрування сульфатної кислоти. Через спеку кислота та леткі сульфур оксиди почали випаровуватися 
з відстійника і накрили хмарою Армянськ та прилеглі території, зокрема південь Херсонської області. За 
іншою версією, на заводі стався викид сульфур (VІ) оксиду. Наявність їдких речовин у повітрі спричинили 
в людей утруднення дихання, спровокували опіки дихальних шляхів та подразнення шкіри. Також вони 
істотно пришвидшили корозію всіх металевих виробів: якщо ввечері чистили автівку від іржі, то вранці на 
ній знову виникав іржавий наліт. Дуже сильно постраждали всі рослини навколо.

         

Поіржавілі металеві поверхні та пожовтілі дерева в Армянську внаслідок довкільного лиха.

Цей випадок черговий раз ілюструє, що хімія може бути нищівною в невмілих та безпорадних руках не-
вігласів.

Пік Данте

Джерело: к/ф «Пік Данте», реж. Р. Доналдсон, 1997 р., повністю фільм можна подивитися вдома,  
на занятті продемонструвати фрагмент від 1 год 8 хв до 1 год 15 хв.

Можна обговорити на заняттях: «Кислоти» (8 кл.), «Сульфатна кислота» (11 кл.)

Герої фільму намагаються врятуватися від лави, що стікає з жерла вулкана, і вони перепливають озеро 
в човні з залізною обшивкою. Проте під час виверження вулкану до води потрапляє багато викидів, зо-

14 https://www.youtube.com/watch?v=A3F3Nn6SGfc.
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крема кислотні оксиди, і вода набуває кислотне середовище. Під час порятунку у фільмі показано багато 
явищ, які варто обговорити з учнями, зокрема:

–  чому внаслідок виверження дохне риба у воді;
–  чому, на думку героїв фільму, вода перетворюється на кислоту;
–  чи реальне таке швидке руйнування залізної обшивки човна і лопатей двигуна;
–  чи реальні зовнішні явища на озері, показані у фільмі;
–  чи реальне таке швидке враження шкіри бабусі;
–  чи реальне таке істотне враження шкіри та за яких умов це могло би статися.

Нітрати
Від кінця 80-х років 20 століття поширеною лякалкою в масмедіа стали нітрати в овочах. Створюється 
враження, що наявність нітратів у харчових продуктах — це найбільше зло. Проте ще 1981 року ВООЗ 
розвінчала міфи щодо небезпеки від наявності нітратів в овочах15. Звісно, що надмірний вміст будь-чого 
в продуктах може спричинити певні розлади організму або захворювання, але самі по собі нітрати не ста-
новлять смертельної небезпеки. Ба більше, небезпечнішим є вміст нітритів у м’ясних виробах. 

Неможливо виростити нормальний врожай на ґрунтах, бідних на Нітроген, бо він украй важливий для 
зростання рослин. Навіть якщо виробники вирощують рослини за технологією «органік», вони вико-
ристовують не чисті азотні добрива, а гній, в якому містяться ті самі сполуки амоніаку та нітрати тільки 
в суміші з іншими продуктами життєдіяльності тварин та мікроорганізмів. Нітрат-іони з водою потрапля-
ють у рослини, в яких перетворюються на амінокислоти та інші нітрогеновмісні органічні сполуки, отже, 
завжди будуть міститися в будь-яких овочах.

З нітрогеновмісних сполук, що ми вживаємо з їжею, можна виділити три групи: нітрати (NO3
–), нітрити 

(NO2
–) та нітрозоаміни (R2N–N=O). Нітрат-іони окиснюють гемоглобін у крові до метгемоглобіну, нездат-

ного переносити кисень. Але це небезпечно тільки для немовлят, організм яких ще не сформований для 
знешкодження цього перетворення.

Найнебезпечніші — нітрозоаміни, що проявляють канцерогенну та мутагенну дію. Вони утворюються під 
час взаємодії похідних амінів з нітрит-іонами в дуже кислотному середовищі, наприклад у шлунку. Але 
їх утворення пригнічується за наявності вітаміну С та інших антиоксидантів, яких багато в рослинних 
продуктах. Нітрит-іони можуть утворюватися під дією деяких мікроорганізмів з нітрат-іонів, зокрема й у 
кишківнику, але також їхньому утворенню перешкоджають вітамін С та антиоксиданти. 

Що цікаво, за інформацією Всесвітньої організації охорони здоров’я, вживання нітратів з овочами знижують 
ризик виникнення раку шлунку, на відміну від нітратів з ковбасними виробами. А нітрит-іони з овочів у кро-
ві перетворюються на нітроген (ІІ) оксид, що розширює кровоносні судини та нормалізують кров’яний тиск.

Нерослинне джерело нітрит-іонів — ковбасні вироби, до яких під час виготовлення додають у фарш натрій 
нітрит для запобігання розвиткові хвороботворних бактерій. Якщо нема антиоксидантів, цей натрій ніт-
рит може спричинити утворення нітрозоамінів.

Але виробляти ковбасні вироби без натрій нітриту також неможливо, інакше строк зберігання їх буде не 
більший за кілька діб.

Натрій нітрит NaNO2 додають до різних м’ясопродуктів: ковбас, сосисок, копченого окосту тощо. Він по-
силює смак м’ясних виробів, створює характерний шинковий аромат, покращує колір м’яса, забезпечуючи 
рожевий відтінок (без нього ковбаса виглядатиме сірою), розм’якшує м’язові волокна, надаючи виробам 
ніжності. Але головне! Натрій нітрит сприяє запобіганню окисненню жирів (щоб не стали прогірклими), 
загибелі хвороботворних мікроорганізмів, появі клостридій, що виробляють ботулотоксин, внаслідок 
чого збільшує термін придатності м’ясних виробів.

У м’ясні вироби натрій нітрит можна додавати не більше ніж 7,5 г на 100 кг фаршу. Такими кількостями він 
безпечний для людини, не накопичується в організмі та швидко виводиться із сечею. До того ж майже 80 % 
його зникає під час термічної обробки. Небезпечна для людини кількість натрій нітриту — 3 г на 1 кг маси 

15 Гігієнічні критерії стану навколишнього середовища V: нітрати, нітріти та N-нітрозосполуки. — Женева: 
Всесвітня організація охорони здоров’я. — 1981. — 118 с.
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тіла, тоді він спричиняє гостре отруєння. У Європейському Союзі допустима добова норма — 0,1 мг на 1 кг 
маси тіла, що для дорослої людини відповідає приблизно 0,5 кг м’ясних виробів на добу.

Деякі несумлінні виробники з різних причин додають у фарш набагато більше натрій нітриту, ніж це необ-
хідно. Але відрізнити такі м’ясопродукти досить легко: вони надто рожеві та дуже солоні. Для уникнення 
передозування в Євросоюзі продаж натрій нітриту для харчового використання дозволено тільки в суміші 
зі звичайною сіллю, часто її називають «нітритна сіль», вона містить 0,6 % натрій нітриту.

Отже, властивості нітрат- та нітрит-іонів підкреслюють принцип багатьох кухонь світу, що м’ясні вироби 
обов’язково необхідно вживати разом з рослинами (овочами, салатами, травами). Нітратні добрива слід 
вносити в ґрунти тільки рекомендованими дозами. Звичайні дози нітрат- та нітрит-іонів організм людини 
досить легко засвоює, а ось надмірне внесення нітратних добрив під час вирощування може спричинити 
шкідливу дію харчових продуктів, що також підкреслює польське прислів’я «Що занадто — то не здорово».

В інтернеті, зокрема на порталі «Youtube», існує чимало відео, які можна знайти за запитом 
«нітрати в овочах»16, а також їх вистачає на різних телеканалах, особливо в ранкових шоу.

Обговорити це питання можна на заняттях: «Солі» (8 кл.), «Нітратна кислота» (11 кл.), 
«Мінеральні добрива» (11 кл.).

Суддю на мило
Часто шалені вболівальники під час футбольних матчів вигукують: «Суддю на мило!». Але чи реально 
добути хоча б грам мила з тіла людини? Принципово нереального тут нічого немає, мило можна добувати 
з будь-якого жиру, як рослинного, так і тваринного. І в певному сенсі людина також тварина. Проте задля 
художніх ефектів автори фільмів намагаються сильно перебільшувати, що також можна обговорити на 
занятті.

Мило та динаміт з людини

Джерело: к/ф «Бійцівський клуб», реж. Д. Фінчер, 1999 р., повністю фільм можна подивитися вдома,  
на занятті ж демонструвати фрагмент від 1 год 00 хв до 1 год 4 хв.

Можна обговорити на заняттях: «Жири. Мила» у 9 або 11 кл., «Багатоатомні спирти» (11 кл.).

Можна звернути увагу на такі аспекти:

– реальність описаного у фільмі методу добування мила;
– чому наявність пороху спалених рослин чи тварин полегшує прання в річковій воді;
– можливість дистиляцією гліцеролу добути нітрогліцерол;
– чи можливо з мила виготовити вибухівку.

16 https://www.youtube.com/watch?v=yXwlnw7QVt4.
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Лячні Е-числа

Доволі поширена сьогодні дискусія навколо різних харчових добавок, зокрема так званих речовин з Е-чис-
лами (Е-номерами). Е-числа — коди харчових добавок, що були засновані в Євросоюзі (звідси і приставка 
«Е», що позначає «Європа») лише для уніфікації, точніше

для спрощення позначення складу харчових продуктів!

У багатьох країнах, зокрема в Україні та Євросоюзі, згідно із законодавством виробники зобов’язані на 
упакуванні зазначати склад продуктів. У деяких продуктах різних речовин так багато, що зазначати повні 
хімічні назви неможливо, на невеликих упакуваннях увесь перелік просто не вміститься. Саме для скоро-
чення місця, необхідного для зазначення обов’язкового складу, і була введена міжнародна система коду-
вання харчових добавок (INS).

Е-числами позначають будь-які добавки, що їх додають у їжу, і безпечні для людини, і нейтральні та не-
безпечні. Проте досить швидко Е-числа стали синонімом усього «шкідливого хімічного» і почали сприяти 
розвиткові хемофобії в суспільстві. Ляканням Е-числами часто користуються псевдонаукові ЗМІ, мані-
пулюючи громадською думкою і створюючи необхідні їм настрої.

Як можна загалом називати всі добавки з Е-кодом шкідливими для здоров’я, якщо добавка з таким кодом 
під номером 1 є Е101 — рибофлавін, відоміший як вітамін В2. У переліку харчових добавок з Е-номерами 
багато звичних нам інгредієнтів, зокрема лимонна кислота (Е330), харчова сода (Е500) тощо. За цим кодом 
можна дізнатися, до якої групи добавок належить речовина: якщо код починається на 1, то ним познача-
ють барвники, 2 — консерванти, до яких належить і кухонна сіль, вони збільшують термін придатності, 
захищають від мікробів і грибків. Цифра 3 позначає антиоксиданти і регулятори кислотності, вони запо-
бігають руйнуванню продукту від взаємодії з киснем повітря, наприклад від згіркнення жирів і зміни ко-
льору. Речовини з кодом, що починається на 4 (стабілізатори) та 5 (емульгатори), зберігають консистенцію 
продуктів, а на 6 — посилюють смак і аромат.

Не варто вважати, що абсолютно всі харчові добавки — це шкідлива «хімія». У природі трапляються як 
шкідливі для людини речовини, так і безпечні. Так само і серед харчових добавок, позначених Е-числами: 
частина з них абсолютна безпечна, як наведені вище, але трапляються шкідливі, використання яких забо-
ронено або обмежено. 

Зокрема, на сторінках цього посібника ми вже згадували про натрій нітрит (Е250), що використовують для 
виготовлення ковбасних виробів. Без нього ковбасні вироби мали б дуже маленький термін придатності: 
зважаючи на те, скільки часу ковбаса лежить у холодильнику вдома, то навіть найсвіжіша куплена ковбаса 
через кілька днів стала б небезпечною. Отже, тут слід обирати найменше зло. Краще бути впевненими 
в безпечності ковбаси, а вживати її після термічної обробки і разом з овочами. За таких умов і ковбаса не 
міститиме токсинів, і шкідливість нітритів буде зведена нанівець. 

Дійсно, у переліку харчових добавок з Е-кодами є і реально шкідливі речовини. Наприклад, о-фенілфе-
нол  (Е231), яким обробляють поверхні фруктів для запобігання їх псуванню, схвалений у Євросоюзі. 
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Як і фенол, таке його похідне отруйне в разі вживання, проте обробляння ним фруктів дозволене, бо пе-
редбачається, що перед уживанням в їжу фрукти миють, а о-фенілфенол легко змивається теплою водою, 
тому не завдає шкоди.

Аналізуючи описи речовин, що їх застосовують як харчові добавки, слід звертати увагу на те, як саме 
описують небезпеку вживання тієї чи іншої речовини. Наприклад, побачивши напис «можуть сприяти 
розвиткові злоякісних пухлин» недобросовісні «експерти» можуть уводити в оману пересічних громадян 
і галасуючи, що «виробник Х таким способом труїть людей». Проте слід звернути увагу на перші два сло-
ва: «можуть» і «сприяти». Тобто така речовина не причина захворювань, вона тільки може сприяти. Але ж 
може і не сприяти!

Отже, розвиток харчових технологій і збільшення населення планети сприятиме дедалі більшому і шир-
шому використанню харчових добавок як натуральних, так і синтетичних. Проте сьогодні відбувається 
багато наукових досліджень, що мають виявити небезпечний вплив на організм людини тих чи інших до-
бавок. І хоча повністю відмовитися від них неможливо, жорстка конкуренція у сфері харчових продуктів 
буде примушувати виробників використовувати безпечні добавки, удосконалювати технології отримання 
традиційних харчів, а також створювати нові зі збалансованим складом, низькою калорійністю, зниженим 
умістом цукру і жирів. Усе це неможливо без використання харчових добавок, а тому не варто боятися 
букви Е на етикетці.

Про шкоду й користь харчових добавок

Джерело: стаття «Харчові добавки та їх вплив на організм людини», доступна за посилан-
ням: https://harchi.info/articles/harchovi-dobavky-ta-yih-vplyv-na-organizm-lyudyny. 

Можна обговорити на заняттях: «Роль органічної хімії у розв’язуванні продовольчої про-
блем» (10 кл.), «Роль хімії у створенні нових матеріалів, розвитку нових напрямів техно-
логій, розв’язуванні продовольчої, сировинної, енергетичної, довкільної проблем» (11 кл.)

Зі статтею варто ознайомитися вдома, а на заняттях обговорити певні питання щодо харчових добавок:

– які речовини називають харчовими добавками, які з них позначені тризначним кодом з індексом Е;

– як класифікують харчові добавки, яке значення для харчових продуктів мають добавки тієї чи іншої 
групи;

– чи можна стверджувати, що всі харчові добавки з призначеним Е-кодом обов’язково шкідливі або 
обов’язково безпечні;

– чи можливо за номером добавки визначити безпечність її застосування; як це можливо зробити;

– перспективи використання харчових добавок;

– використання добавок у харчових продуктах, призначених для дітей.

Окремі вислови у статті, що потребують обговорення:

– «Натуральний барвник Е120 — кармін, застосовується для надання кольору джемам. Виробляється із 
щитовок — комах, що паразитують на кімнатних рослинах. Чи захочеться вам споживати в їжу продукти 
з такою добавкою?»

Чи не вважаєте ви цей вислів намаганням маніпулювати думкою читача, адже харчові уподобання істотно 
відрізняються в різних народів? І чи може той факт, що щось добувають з комах-паразитів, свідчити про 
небезпеку цього. А від гадюки (або інших змій) беруть отруту, якою потім лікують людей. Чи справедливо 
в такому разі питати: «Це добувають з огидних гадюк. Чи захочете ви, щоб цим вас лікували?».

– У дальшому фрагменті відокремте описи хімічних явищ:
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Небезпечні поєднання харчових добавок

Аскорбінова кислота + бензойна кислота / бензоат натрію = бензол

Таке поєднання найчастіше зустрічається у солодких газованих напоях. Утворена речовина бензол чи-
нить вплив на кровоносну систему, може викликати анемії та лейкемії.

Нітрит натрію стає небезпечним при нагріванні

Нітрит натрію входить до складу практично всіх ковбасних виробів. Небезпека нагрівання цієї добавки 
є особливо актуальною, зважаючи на досить поширену звичку смажити ковбасу та варити сосиски.

Цукор при нагріванні утворює гідроксиметилфурфурол

Гідроксиметилфурфурол дуже часто з’являється у складі варення, особливо домашнього, солодких газо-
ваних напоях темного кольору та у підробному гранатовому соці. Дана речовина у найбільш небезпечній 
концентрації міститься у термічно обробленому меді – такий мед нагрівають перед консервуванням, щоб 
уникнути кристалізації.

Цукор, доданий у гарячий чай чи випічку, не встигає змінити свої властивості і є безпечним.

Обговоріть можливість проведення описаних хімічних реакцій у лабораторних умовах, в умовах зберіган-
ня харчових продуктів, в умовах, що створюються під час приготування їжі, а також в організмі людини.

Які харчові добавки «Е» шкідливі, а які — безпечні

Джерело: репортаж загальноукраїнського каналу, доступний за посиланням: https://www.
youtube.com/watch?v=yDBXIH1AUvc.

Можна обговорити на заняттях: «Роль органічної хімії у розв’язуванні продовольчої про-
блем» (10 кл.), «Роль хімії у створенні нових матеріалів, розвитку нових напрямів техно-
логій, розв’язуванні продовольчої, сировинної, енергетичної, довкільної проблем» (11 кл.)

Обговоріть інформацію, наведену у фрагменті. Які харчові добавки згадані в ньому, чи правдива наведена 
про них інформація? Порівняйте інформацію, наведену в ролику, з тим, що ви вже знаєте з інших джерел.

Завдання гри «Геліантус», що можна використати під час обговорення:

Останніми роками набуває популярності молекулярна кухня — доволі нестандартний спосіб приготування страв. 
Один зі способів приготування полягає в желефікації (перетворення на гель, або желе, або драглі) рідкої їжі. Для цього 
у відвари чи інші рідини додають речовини, що сприяють утворенню гелю. Найвідоміша з таких страв, що готують уже 
понад сто років, — холодець (або заливне, драглі чи захолод), в який для желефікації часто додають желатин. Але на 
професійній кухні частіше для цього використовують вуглевод з морських водоростей. Позначте його.

А агар-агар

Б целюлоза

В хітин

Г крохмаль

Відповідь — А. Коментар до завдання. Щоб правильно відповісти, необхідно визначити вуглевод з мор-
ських водоростей. Целюлоза складає стінки рослинних клітин, а хітин — клітин грибів та екзоскелет де-
яких безхребетних. Крохмаль  — запасний вуглевод усіх рослин. Отже, лишається тільки агар-агар, що 
добувають із червоних і бурих водоростей. До того ж, попри певні лякалки, агар-агар, як і інші згадані 
речовини, натуральний, під час виробництва його виділяють з природних живих організмів.

Смертельна їжа

Джерело: стаття «Смертельна їжа: які харчові добавки принесуть із собою букет хво-
роб», доступна за посиланням: https://znaj.ua/editor-choice/smertelna-yizha-yaki-harchovi-
dobavky-prynesut-iz-soboyu-buket-hvorob.
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Нещодавно спеціалістам з Інституту регенеративної медицини вдалося з’ясувати, чому консерванти так 
шкідливі для організму, попри те, що вони продовжують термін придатності продуктів. Як виявилося, 
товари із консервантами небезпечні тим, що вони порушують гормональний фон організму людини, що 
в підсумку провокує ожиріння.

Зокрема, вчені досліджували добавку Е321 (зберігає в продуктах поживні речовини і смакові якості) і кис-
лоту PFOA (входить в упаковку продуктів) і зробили висновок, що їх дія викликає ушкодження гормонів, 
що пов’язують кишечник і мозок, наслідком чого є несвоєчасний сигнал про насичення.

А якщо людина не розуміє, коли настає відчуття насичення, зростає ризик переїдання. Тобто чим менше 
термін придатності продуктів, тим менше вони містять консервантів та інших шкідливих речовин.

Проаналізуйте інформацію зі статті, використовуючи критерії, наведені в передньому слову до цієї книж-
ки. Наведіть приклади маніпулювання думкою.

Які дії можна запропонувати, щоб перевірити достовірність інформації в статті? 

Наприклад:

– використовуючи інтернет, знайдіть інформацію щодо Інституту регенеративної медицини;

– знайдіть інформацію щодо добавки Е321; чи дійсно вона зберігає поживні речовини і смакові якості?

– для чого використовують добавку Е321, опишіть властивості та обґрунтуйте її застосування;

– що таке кислота PFOA17; для чого її використовують; чи дійсно вона входить в упакування продуктів?

– якщо кислота PFOA міститься в упакуванні, то яким чином вона потрапляє в організм людини, адже 
ми не їмо харчі з упакуванням?

– чи дійсно дії кишківника і мозку «узгоджуються» гормонами (тобто є гуморальна регуляція)?

– чи дійсно є причиново-наслідковий зв’язок у ланцюзі «ризик переїдання → менший термін придатно-
сті продуктів»?

Чим торговці обробляють фрукти

   

Джерело: репортаж загальноукраїнського каналу «Чим торговці обробляють фрукти»18.

17 Щодо шкоди перфлуорооктанової кислоти в разі потрапляння її у воду яскраво показано у к/ф «Темні води», 
реж. Тодд Гейнз, 2019 р.

18 https://www.youtube.com/watch?v=0CUXxkGb8kE.
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Можна обговорити на заняттях: «Алкани» (10 кл.), «Роль органічної хімії в розв’язуванні продовольчої 
проблем» (10 кл.), «Роль хімії у створенні нових матеріалів, розвитку нових напрямів технологій, розв’язу-
ванні продовольчої, сировинної, енергетичної, довкільної проблем» (11 кл.)

З інформації, наведеної в репортажі, можна виділити дві тези:

– Фрукти перед продажем обробляють парафіном. До того ж під час експерименту цей парафін начебто 
зішкрібають з фруктів. Щодо цього виникає кілька питань. По-перше, яким способом можна фрукти об-
робити парафіном? Натерти? Але сумнівно, щоб технологічно було можливо зусібіч натерти велику купу 
яблук, зважаючи на обсяги виробництва яблук. Парафін топиться за температури понад 50 °С. Але чи 
можливо обробити велику кількість яблук розтопленим парафіном? Можна було б ще розчинити парафін 
у будь-якому органічному розчиннику й обробляти яблука таким розчином, але тоді вони були б набагато 
дорожчі. По-друге, кожен з нас бачив парафінову свічку й приблизно може уявити як скрипітиме парафін 
на зубах. Невже куштуючи яблука ми відчуваємо наявність парафіну? До того ж сумнівні і хімічні знання 
експертів, адже ще в школі вивчають, що парафін нерозчинний у воді, тому його неможливо змити водою.

– Не відповідаючи на попередні питання, автори сюжету стверджують, що яблука все ж таки вкривають 
не парафіном, а дифенілом. Зважаючи, що після шкільного курсу таку назву знати не обов’язково, може-
мо припустити, що диктор так назвала о-фенілфенол (Е231) — харчову добавку, про яку написано трохи 
вище. Проте тут стикаємося з відвертою брехнею, бо ця добавка дозволена і в США, і в Євросоюзі.

Цей жахливий глутамат
Ще одна речовина, стосовно якої існує ажіотаж, — натрій глутамат. Ця харчова добавка 
використовується в багатьох харчових продуктах під кодом Е621 як підсилювач смаку.

Проте, звинувачуючи натрій глутамат у всіх гріхах19, забувають про деякі факти:

–  натрій глутамат — сіль глутамінової кислоти, однієї з 20 протеїногенних амінокислот, що міститься 
в усіх відомих білках, тобто для будь-якого організму натрій глутамат — звичайна природна речовина, 
як і будь-яка інша амінокислота;

–  натрій глутамат виробляють методом ферментації з використанням певних бактерій, тобто це нату-
ральна, а не синтетична, речовина; синтетичне добування натрій глутамату можливе, але воно за до-
роге, передовсім через необхідність розділення двох оптичних ізомерів;

–  до сьогодні нема яких-небудь даних щодо шкідливої дії натрій глутамату в разі вживання його разом 
з їжею розумними кількостями, хоча використовують його понад пів століття; численні звинувачення 
натрій глутамату базуються на дослідженнях японського науковця Хіросі Огуро, який продемонстру-
вав шкідливу дію його на організм щурів, але в тому дослідженні щури вживали його в кількості десь 
20 % від маси сухої їжі.

Отже, здебільшого жахи щодо натрій глутамату — надзвичайне перебільшення. Крім того, тривалий час 
вважали, що натрій глутамат посилює смакову чутливість рецепторів, через що і назвали його «підсилюва-
чем смаку». Проте 2002 року з’ясовано, що на язику людини є окремі рецептори, які сприймають наявність 
натрій глутамату в їжі. Тобто натрій глутамат не стимулює смакові рецептори, а сам відповідає за виник-
нення смаку — він зумовлює п’ятий смак (разом з кислим, солодким, гірким та гострим), який назвали 
смаком умамі.

Глутамінова кислота — маркер білка, тобто якщо в їжі наявний білок, то в ній обов’язково міститься глута-
мінова кислота. Певні рецептори на язику «навчилися» визначати наявність її, щоб відрізняти їжу, багату 
на білок. Саме тому наявність натрій глутамату зумовлює приємний смак. Не у складі білків, тобто у віль-
ному вигляді, глутамат міститься в багатьох харчових продуктах: соєвому соусі, сирах.

Звісно, що надмірне вживання натрій глутамату, як і надмірне вживання будь-якої іншої речовини чи 
продукту, не може бути корисним. Головне те, що натрій глутамат — це сіль, що містить йони Натрію, над-

19 https://www.miloserdie.ru/article/eda-vkusom-3d-udovolstvie-ego-posledstviya/.
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лишок яких зумовлює зайве навантаження на нирки, що може спровокувати негативну реакцію організму 
людей із серцево-судинними проблемами й захворюваннями нирок.

Для обговорення на занятті можна використати відеофрагмент щодо шкідливості/нешкідливості натрій 
глутамату за посиланням:

   

https://www.youtube.com/watch?v=Cm2fG6OkbF0.

Для обговорення маніпуляції можна використати публікацію «Чи шкідливий глутамат» за посиланням: 
https://uagolos.com/chi-tak-shkidlivii-glytamat-natriu/.

   

Під час обговорення варто звернути увагу на такі описані аспекти, що містять ознаки маніпуляції думкою:

Багато считают, що ця речовина володіє смаком «умами» (м’ясним), хоча насправді в чистому вигляді глу-
тамат натрію абсолютно позбавлений смаку, але тільки до тих пір, поки його не змішують з іншими арома-
тами і смаком.

Натрій глутамат — розчинна сіль, тому не може бути позбавлений смаку. Не думаю, що автор куштував 
чистий глутамат і йому сподобався його смак. Це стосується будь-якого продукту із сильним власним сма-
ком. Приміром, уявіть, що станеться, якщо спробувати з’їсти велику кількість чистої кухонної солі (натрій 
хлориду), а не дрібку. Або чисту оцтову кислоту. У разі сильного власного смаку мозок не сприймає такий 
сигнал і нічого приємного тоді немає. 
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Наскільки натуральний глутамат натрію

Власне аналізоване речовина в природних умовах не зустрічається, але зате є глутамінова кислота – саме 
з неї шляхом простих хімічних реакцій і синтезується глутамат натрію (кальцію, калію, магнію).

На початку статті автор стверджував, що глутамат — компонент білка, а тут уже «в природних умовах не тра-
пляється». Чи перетворення кислоти на сіль або навпаки, на думку автора, може відбуватися тільки в колбі?

Прийнято вважати, що підсилювач смаку Е621 є натуральним речовиною, але насправді воно повністю 
штучне. І навіть вихідний матеріал для синтезу (глутамінова кислота) зараз, як правило, виготовляється 
в лабораторних умовах шляхом бактеріального бродіння.

Не зовсім зрозуміла позиція автора стосовно того, яка речовина штучна, а яка — натуральна. Якщо ре-
човина не трапляється в природі  — вона штучна, інакше  — природна (тобто натуральна). І взагалі аж 
кричуще твердження, що критерій штучності — той факт, що глутамінову кислоту виготовляють «шляхом 
бактеріального бродіння». Тобто, якщо іти далі, то квас, квашена капуста, кефір, йогурт і ще дуже багато 
чого — це неприродні продукти, бо отримані спиртовим або молочнокислим бродінням. Чи має значення, 
де відбувається бродіння — в лабораторії, на заводі чи на кухні? Адже це тільки назви.

Зверніть увагу: для приготування глутамінової кислоти повинні використовуватися цукрові буряки, патока 
або крохмаль будь-якого виду. Але багато виробників активно користуються для бродіння генетично мо-
дифікованими бактеріями.

Є підміна понять: цукровий буряк, патока, крохмаль — це сировина, з якої бактерії виробляють глутаміно-
ву кислоту. Хоча автор намагається стверджувати, що замість природної сировини (буряку, патоки тощо) 
використовують бактерії. А що ж тоді сировина? Чи бактерії самі із себе синтезують?

І дуже цікавий висновок автора: якщо ж офіційно глутамат нешкідливий, то чому ж навколо цієї харчової 
добавки стільки галасу. Мабуть, саме такі автори і здіймають стільки галасу, а назви інших харчових доба-
вок просто не можуть вимовити.

Шкідливі й корисні харчові продукти 
Про харчові продукти в масмедіа не говорить тільки лінивий. А що кожному з нас без них не вижити, то 
існує дуже багато охочих говорити про харчі, особливо щоб налякати певними компонентами чи продук-
том взагалі. Дещо про безпечність харчових продуктів уже написано в попередніх розділах. Тут наведемо 
інформацію, що за тематикою не ввійшла до них. «У таких публікаціях та заявах часто є ознаки маніпуляції 
думкою з метою дискредитувати того чи іншого виробника або компанію.
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Небезпечний «Макдональдс»

Багато років у різних джерелах з’являються публікації на кшталт «Гамбургер за рік майже не змінився»:

   

https://life-hack.com.ua/uk/chomu-yizha-z-makdonaldsa-nikoli-ne-psuyetsya/.

І кожен з вас зможе знайти чи не тисячі таких публікацій, як статей, так і відео. На жаль, дуже багато хто 
вірить у це. А чи дійсно ви вірите, що будь-яка їжа може зберігатися кілька місяців без захисного упаку-
вання на вологому повітрі?

У різних харчових продуктів різні терміни придатності. Взагалі, що менше води містить певна їжа, то біль-
ше вона зможе простояти на повітрі без ознак псування. Наприклад, різні крупи й макарони можуть збе-
рігатися роками. Але чи може здобна булочка чи м’ясна котлета пролежати кілька місяців без ознак псу-
вання? На думку автора, щодо цього, людина або хоче в це вірити з різних причин, або не хоче. І єдиним 
достовірним джерелом інформації може бути власний експеримент: візьміть бургер будь-якого виробни-
цтва й покладіть його в тепле вологе місце на пару тижнів. Думаю, що багато кого результат здивує, як, 
наприклад, цей:

   

https://www.youtube.com/watch?v=UvLmxYZZJoU.

Також, щодо наведеної публікації, варто звернути увагу ще на один меседж:

– Якщо їжа не псується роками, то скільки користі від неї дістане організм?

У чому тут взаємозв’язок між терміном зберігання і користю від їжі? Насамперед їжа — джерело енергії 
(вуглеводів і жирів) та будматеріалу для організму (білків). Звичайно, їжа також є джерелом вітамінів, але 
зовсім не вся. Уміст вітамінів у їжі досить швидко зменшується під час зберігання та термічного оброблен-
ня. Тому, якщо мета вживання певного продукту отримати вітаміни, то слід вживати свіжі сирі овочі. Але 
невже макарони ми вживаємо заради вітамінів? Чи вміст вуглеводів у них зміниться через рік або два? 
Чи мед стане менш солодким, якщо він зберігався навіть 10 років? На ці питання відповіді очевидні, тому 
зв’язку між «не псується роками» і «користь для організму» взагалі нема і такі висловлювання — намаган-
ня маніпулювати.
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Шоколад «Рошен» горить і смердить пластмасою

   

Джерело: репортаж на ютюб-порталі «Шоколад «Рошен» горить і смердить пластмасою»20.

Можна обговорити на заняттях: «Горіння» (7 кл.), «Поняття про органічні сполуки» (9 або 10 кл.).

У своєму відео блогер закупив плитку шоколаду відомої української торгової марки і підпалив. Звісно, 
вона зайнялася, і блогер робить висновок про шкідливість такого шоколаду.

У той час знялася ціла хвиля відео в різних сегментах Youtube, в яких автори підпалювали не тільки шоко-
лад від різних виробників, але й інші харчові продукти. 

Чому харчові продукти можуть горіти? Бо більшою мірою вони складаються з органічних речовин, а зна-
чна більшість органічних речовин або горить, або обвуглюється під час нагрівання вище за 300 °С. Тому 
дивнішим має бути не те, чому харчі горять, а те — чому не горять. Зазначене відео певною мірою приго-
ломшує тільки тому, що зазвичай ми не думаємо про шоколад як про горючу речовину.

Найпоширеніші в харчових продуктах горючі речовини — це вуглеводи та жири. З вуглеводів горять май-
же всі й автор зазначеного відео сильно здивується, що звичайний цукор також горить, а на борошно-
мельних заводах може утворитися завис із дуже подрібненого борошна (суміш білків і вуглеводів), який 
іноді може вибухнути. Хоча найчастіше ми стикаємося з горінням іншого полісахариду — целюлози, що 
становить значну частину деревини.

Також дуже добре горять жири, через що їх часто використовували для освітлення приміщень у давні часи. 
Добре відома лампа Аладіна — якраз пристрій для спалювання тваринного жиру або олії. Отже, будь-який 
харчовий продукт має горіти, якщо:

–  містить багато вуглеводів;

–  містить багато жирів;

–  не містить води, тобто сухий.

Горіння олії в каганці.

20 https://www.youtube.com/watch?v=7F1fcwAt6IA.
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Додаткове відео для обговорення:

Об’ємне горіння борошна

    

https://www.youtube.com/watch?v=egrv733iFiw.

Чи небезпечне звичайне борошно

    

https://www.youtube.com/watch?v=O7zkklATFcw.

Дещо інша ситуація із сиром. Твердий сир, який визрівав тривалий час, обов’язково має горіти, бо здебіль-
шого складається з білків і коров’ячого масла та майже не містить вологи. Проте вологий (розсольний) сир 
горіти не може через великий уміст води. Однак такий сир виявила одна родина:

    

https://www.youtube.com/watch?v=gX35gfKqRGM.

Якщо відео не підроблене і для досліду дійсно взяли сир, куплений в магазині, то таке можливе в тому разі, 
якщо несумлінний виробник виготовляв сир не з молока, а з використанням олій, зокрема пальмової або 
рапсової. Згідно із законодавством це навіть не можна називати сиром, для цього існує спеціальний термін — 
«сирний продукт». Такий продукт дійсно може горіти, як і будь-який інший з великим умістом жиру.

Стосовно запаху, що виникає під час горіння. Горіння — дуже складний процес за участю вільних радика-
лів. Під час горіння тільки найпростіших органічних речовин, на кшталт метану, етилового спирту тощо, 
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утворюються продукти повного згоряння (вуглекислий газ і вода), що не мають запаху й не завдають вели-
кої шкоди. Що більша масова частка Карбону в органічній сполуці, що більша молекулярна маса сполуки, 
то складніші речовини можуть утворюватися під час її горіння, а отже запах може істотно відрізнятися. 
До того ж слід зауважити, що слова «приємний» і «неприємний» виражають суто суб’єктивне ставлення.

Під час обговорення можна зауважити, що, вивчаючи тему «Синтетичні й натуральні волокна», ми згадує-
мо запах, який виникає під час згоряння натуральних рослинних (бавовна) та тваринних (шовк) волокон. 
Емоційне сприйняття цих запахів також може бути індивідуальним — приємним або неприємним.

Для обговорення запахів теж можна використати завдання гри «Геліантус»:

Виникнення або зникнення запаху — одна з ознак хімічної реакції. На занятті троє учнів посперечалися щодо при-
чин виникнення запаху після тривалого перебування залізного виробу в руці і висловили власні судження:

Перше: якщо тривалий час тримати залізо в руці, воно окиснюється з утворенням летких оксидів Феруму.

Друге: залізо каталізує окиснення поту з утворенням запашних речовин.

Третє: залізо й сполуки Феруму — нелеткі, тому запаху мати не можуть.

Визначте правильність цих суджень.

А усі три правильні

Б правильні тільки перше й друге

В правильні тільки перше й третє

Г правильні тільки друге й третє

Правильна відповідь — Г. Коментар до завдання. Залізо само з себе запах мати не може, бо воно не летка 
речовина. Навіть якщо було б летким, як деякі метали, все одно в людини немає рецепторів для виявлення 
запаху металів. А також оксиди Феруму — речовини йонної будови, тому також нелеткі. Отже після пере-
бування залізного виробу в руці запах може з’являтися тільки внаслідок окиснення поту киснем повітря, 
каталізатором чого й є залізо. 

Банани — найбільша проблема людства

Банани і радіоактивність

Ще одна лякалка  — радіоактивність їжі, зокрема розповіді про радіоактивні банани. 
У мас медіа багато публікацій щодо цього різними мовами.

Джерело: стаття «Радіоактивність: не лише про Чорнобиль»21.

Можна обговорити на занятті «Будова атома. Нукліди та ізотопи» (8 кл. або 11 кл.).

Де рівень радіації може бути високий? Як це вимірюється?

Радіація – невід’ємна частина нашого життя. Навіть для наших тіл є природним мати певні дози радіонуклі-
дів. Наприклад, концентрація радіоактивного калію у таких продуктах як картопля чи банани є доволі 
високою, так, що науковці навіть ввели термін «банановий еквівалент» для пояснення дози радіації, що 
отримує середньостатистична людина протягом життя – ми отримаємо 36 мікроЗіверт в разі, якщо будемо 
їсти один банан у день протягом року.

Відомо, що нукліди трапляються стабільні та нестабільні. Останні піддаються радіоактивним перетворен-
ням і є джерелом радіоактивного проміння з різною стабільністю, із періодом напіврозпаду від мікросе-
кунд до мільярдів років. Сьогодні відомо понад 3 тис. різних нуклідів, з яких тільки кілька сотень стабільні. 
Отже, у природі кожен хімічний елемент представлений як стабільними (за винятком трансуранових еле-
ментів) нуклідами, так і радіоактивними.

21 http://microbiya.com/index.php/uk/56-radioaktyvnist-ne-lyshe-pro-chornobyl.
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У природній суміші нуклідів кожного хімічного елемента на Землі трапляються в певному співвідношенні 
як стабільні так і нестабільні. До того ж для стабільних хімічних елементів частка нестабільних нуклідів 
у природній суміші нехтовно мала. Наприклад, серед атомів Карбону в природній суміші трапляються ра-
діоактивні нукліди 14С з періодом напіврозпаду 5730 років (мольна частка менше ніж 0,01 %), серед атомів 
Кальцію 0,19 % становлять атоми нукліду 48Са (Т½ = 4,4∙1019 років), а серед атомів Калію 0,012 % припадає на 
радіоактивний нуклід 40K (Т½ = 1,25 млрд років). Серед інших елементів-органогенів радіоактивні нукліди 
хоча й трапляються, але вони надто швидко розпадаються або їх уміст нехтовно малий і вони не можуть 
накопичуватися в живому організмі.

Зважаючи на наведені дані, найбільшою мірою радіоактивність живого організму має бути зумовлена ато-
мами Карбону: їх уміст у всіх організмах значно більший, ніж атомів інших елементів і Калію, зокрема, до 
того ж, активність радіонуклідів 14С істотно вища, бо в нього набагато менший період напіврозпаду. Доказ 
останнього також той факт, що вік умерлих організмів установлюють за радіовуглецевим аналізом, вимі-
рюючи число розпадів саме нукліду 14С, і цим вимірюванням не заважає розпад атомів 40K.

Давно встановлено, що є організми, які можуть засвоювати з навколишнього середовища атоми деяких еле-
ментів більшою кількістю, ніж інші організми, тобто накопичують певні елементи. Приміром, морські водо-
рості накопичують Бром і Йод, а молюски — Кальцій. Так і деякі харчові продукти містять Калію більше, ніж 
інші харчі, зокрема банани і картопля, хоча також багато Калію в рибі, шпинаті, фініках, дині тощо. Проте це 
привід говорити про них як джерело Калію для організму людини в разі його нестачі, бо в інших харчових 
продуктах Калій також наявний. Калій — важливий елемент для функціювання клітин будь-якого живого 
організму. Отже, абсолютно безпідставно стверджувати, що саме в бананах уміст Калію найбільший.

Іноді трапляються висловлювання, що банани засвоюють саме радіоактивні нукліди 40K, але це цілковита 
нісенітниця, бо за хімічними властивостями і хімічною активністю атоми, а також і відповідні йони чи 
сполуки, ізотопів абсолютно не відрізняються. А отже, вміст радіоактивного нукліду в природній суміші 
та в живому організмі не може відрізнятися ніяк.

Хоча є дуже багато повідомлень щодо радіоактивності їжі загалом та бананів зокрема, здебільшого зазнача-
ється, що доза радіації, яку дістає від них людина, нехтовно мала. Проте слово радіоактивний використову-
ють у повсякденній мові для позначення небезпечних для здоров’я об’єктів з підвищеним рівнем радіації, тож 
варто також обговорити чи етично застосовувати цей епітет стосовно бананів, зважаючи на вищевикладене.

Розвінчання міфу щодо радіоактивності бананів — тема відео українського блогера:

   

https://www.youtube.com/watch?v=XIrCC__-Z84.

Банани й отруйний газ

Джерело: стаття «Продукти, які не варто зберігати в холодильнику»22.

Можна обговорити на заняттях: «Залежність швидкості реакції від різних чинни-
ків» (9 кл.), «Етен» (9 кл. або 10 кл.).

22 https://ukrhealth.net/produkty-yaki-ne-varto-zberigaty-v-holodylnyku3463/.
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У статті наведено багато «цікавих» фактів, які варто обговорити. Один із них — зв’язок етилену (етену) та 
фруктів. Про це питання згадують не тільки в цій статті, а можна знайти багато подібних в інтернеті.

У магазині дама просить молодика подати їй зв’язку бананів із центру вітрини. Молодик здивувався, проте 
допоміг, а потім усе ж таки зважився спитати:

– Вони ж зелені?!

– Так їх менше газом труїли! По телевізору показували, як банани газом труять, щоб вони швидше дозріва-
ли, — відповіла дама.

– Етиленом обробляють? То й що?

– Як що? Там у газових камерах люди в протигазах ходять, тому що шкідливо.

– Звісно, адже етиленом дихати не можна.

– То ви хочете, щоб я це їла?

Так, після деяких телерепортажів можна зрозуміти цю даму. Проте як можна після 10 років у школі бояти-
ся газу, який вивітрився вже багато днів тому, та й ще в іншому місці? Дарма що в школі мали вчити, що 
етилен неотруйний і нетоксичний.

Етен — фітогормон, що пришвидшує дозрівання плодів. Зазвичай овочі та фрукти, які потребують трива-
лого транспортування, наприклад із країн Африки чи Південної Америки, зривають ще зеленими: якщо їх 
зірвати спілими, вони швидко зіпсуються. А вже на місці фрукти й овочі поміщають у спеціальну камеру 
з невеликим умістом етилену (близько 2 мл етилену на 1 л повітря), де протягом 1–2 діб вони дозрівають.

Етилен для стимулювання дозрівання плодів використовували ще в Давньому Єгипті. Єгиптяни спеці-
ально дряпали або трохи м’яли фініки, інжир та інші плоди: пошкодження тканин стимулює утворення 
етилену рослинами й стимулює дозрівання. У Давньому Китаї спеціально спалювали дерев’яні ароматичні 
палички або ароматичні свічки в закритих приміщеннях з метою стимулювати дозрівання персиків: під 
час згоряння свічок або деревини виділяється не тільки вуглекислий газ, а й інші проміжні продукти не-
повного згоряння, зокрема етилен.

Завдання гри «Геліантус», що можна використати для обговорення на заняттях:

Багато екзотичних фруктів (ананаси, манго, банани тощо), які до нашого ринку транспортуються протягом трива-
лого часу з Африки або Південної Америки, на плантаціях зривають ще недозрілими. У країнах-споживачах їх помі-
щають у герметичні камери й обробляють газоподібним етеном, після чого їх уже можна постачати в торговельну 
мережу. Проаналізуйте такі твердження й визначте їх правильність.

І. Недозрілі фрукти під час транспортування дозрівають і вкриваються гнильними бактеріями, етен потрібний для 
знищення шкідливих бактерій.

ІІ. Етен — фітогормон, за наявності якого у фруктах ініціюється процес дозрівання.

ІІІ. Дозрілі фрукти швидко псуються, тому їх можна транспортувати тільки недозрілими.

А правильні тільки І та ІІ

Б правильні тільки ІІ та ІІІ

В правильні тільки І та ІІІ

Г усі твердження неправильні

Правильна відповідь — Б.

Транс-жири
Жири — дуже корисні для людини компоненти харчування, особливо рослинні. Проте деякі жири все ж 
таки можуть бути шкідливими для нашого організму. Це транс-жири, про які останнім часом часто гово-
рять у засобах масової інформації. Що ж це таке?
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Транс-жирами можуть бути тільки ненасичені жири, в яких під час певних процесів залишки молекул не-
насичених жирних кислот перетворюються із цис-конфігурації на транс-конфігурацію.

Між цис- та транс-жирами різниця незначна, проте за біологічною дією вони істотно різняться. Під час 
уживання транс-жирів збільшується ризик серцево-судинних захворювань, зокрема ішемічної хвороби та 
інфаркту міокарду, а також виникнення ракових пухлин, діабету, хвороби печінки, та хвороби Альцгай-
мера. Всесвітня організація охорони здоров’я рекомендує обмежити вживання транс-жирів на рівні не 
більше ніж 2 % від загальної кількості жирів.

Звідки ж беруться ці шкідливі транс-жири? У природних жирах залишки вищих карбонових кислот син-
тезуються переважно в цис-конфігурації. Під час хімічного оброблення жирів цис-форма кислоти перетво-
рюється на транс-форму. Хімічному обробленню піддають олії для добування дешевих аналогів тварин-
них (твердих) жирів. Тому транс-жири містяться в дешевих жирах: насамперед у комбіжирах, що вико-
ристовують підприємства громадського харчування для смаження та у фритюрах, а також у кулінарному 
жирі, маргаринах і спредах (суміші маргарину з натуральним вершковим маслом), що використовують для 
промислового виготовлення булочок, тістечок, крекерів, чіпсів, попкорну, картоплі фрі тощо. Отже, вжи-
ваючи жирну їжу в так званих фастфудах, ви, найімовірніше, вживаєте транс-жири.

Проте слід також пам’ятати, що сьогодні вміст транс-жирів у продуктах жорстко регламентований за-
конодавством різних країн, зокрема й України. Ймовірність з’їсти їх багато і завдати шкоди організмові, 
набагато куди менша, ніж вжити надмірну кількість звичайної солі з чіпсами або цукру з тістечками.

Вітрина в американському супермаркеті,  
що попереджає покупців про харчові продукти з умістом транс-жирів.

Джерело для обговорення: стаття «Транс-жири в харчових продуктах»23.

Можна обговорити на заняттях «Жири» (9 або 10 кл.).

Завдання гри «Геліантус» для обговорення на занятті:

Разом зі стрімким зростанням населення світу виникає проблема у виготовленні достатньої кількості їжі. Однак не 
завжди новітні способи харчової промисловості збільшення обсягів та здешевлення виробництва сприяють під-
вищенню якості їжі. Одна з таких проблем — проблема транс-жирів, уміст яких у харчових продуктах спричиняє 
збільшення числа серцево-судинних захворювань. Транс-жирами називають жири, у молекулах яких містяться за-
лишки ненасичених жирних кислот у транс-конфігурації. Позначте головну причину збільшення вмісту транс-жи-
рів у харчових продуктах.

А  транс-жири виникають під час термічного оброблення продуктів

Б  усі транс-жири, що містяться в харчових продуктах, природного походження

В  ізомеризація жирних кислот відбувається під час тривалого контакту жировмісних харчових продуктів з кис-
нем повітря

Г  ізомеризація жирних кислот відбувається під час процесу гідрогенізації рослинних жирів

Відповідь — Г. Коментар. У деяких природних жирах містяться залишки жирних кислот у транс-конфігу-
рації, здебільшого в м’ясних та молочних продуктах. Але вміст їх не дуже великий, зазвичай 5–8 %. Утво-

23 https://test.org.ua/usefulinfo/food/info/180.
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рення великої кількості транс-жирів відбувається під час гідрогенізації рослинних жирів. Під час гідро-
генізації на насичені жири перетворюється не весь рослинний жир. Під час контакту ненасичених жирів 
з каталізаторами гідрування частина природних кислот у цис-конфігурації ізомеризується.

Кока-кола — смертельна отрута
Уже десятки років багато розмов ведеться навколо кока-коли. Незрозуміло, чому автори сюжетів і статей 
обрали саме цей напій, бо існують інші, набагато шкідливіші за кока-колу. Щодо цього напою існує багато 
лякалок. Розберемо кілька таких публікацій, в яких зібрано більшість із них.

  

Джерело: стаття «Секретний інгредієнт «Кока-коли», дізнавшись про який, ви перестанете її пити»24.

Можна обговорити на заняттях: «Роль органічної хімії у розв’язуванні продовольчої проблем» (10 кл.), 
«Роль хімії у створенні нових матеріалів, розвитку нових напрямів технологій, розв’язуванні продовольчої, 
сировинної, енергетичної, довкільної проблем» (11 кл.).

Стаття має явні ознаки маніпуляції і відвертої брехні.

Таємним інгредієнтом напою є рідина, отримана із комахи Cochineal (Кошеніль). З самок і яєць цих комах 
добувають пігмент під назвою кармін, який і надає кока-колі її знаменитий коричневий колір.

Рідина, що отримується з цієї комахи не сертифікована, тому в деяких країнах Коку-колу не виготовляють взагалі.

Справді, комаху кошеніль використовують для добування барвника кармін (Е120). Проте дуже швидка 
перевірка інформації дозволяє дізнатися, що цей барвник сертифікований і в Європі, і в США, і в Україні.

В Кока-колу також входить карамель, але зовсім не той палений цукор, про який ви подумали. Це хімічна 
суміш цукру, аміаку і сульфітів, отримана при високому тиску і температурі. Вона може викликати рак ле-
генів, щитовидної залози та лейкемію.

Здається, що автор вважає, ніби використання слова «хімічна суміш» має злякати. А щодо карамелі, то 
навіть маленькі діти знають, що її отримують нагріванням цукру. І навіщо її здорожувати додаванням амо-
ніаку та сульфітів, якщо вистачить тільки цукру? А під час нагрівання суміші, що містить амоніак і сульфіт, 

24 https://ukr.media/food/369443/.
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ці компоненти просто випаровуються (натрій сульфіт гідролізується водою, що утворюється внаслідок 
розкладання цукру, а сульфур діоксид виділяється із суміші). Незначні домішки сульфітів лишаються аби 
запобігти розмноженню шкідливих бактерій. Такі самі сульфіти утворюються на поверхні плодів під час 
обкурювання садів та виноградників палаючою сіркою.

Пити чи не пити?

Джерело: стаття «Coca Cola під мікроскопом. Факти, які поставлять крапку в питанні: пити чи не пити»25.
Ця стаття рясніє різними фактами, на обговорення яких не вистачить всієї книжки, тому розберемо най-
одіозніші, а інші залишаємо для домашньої роботи читачів.

 

У перших абзацах статті, крім уже зазначеного карміну й карамелі, автор описує дію напою на організм 
людини після вживання:

Через 10 хвилин

10 чайних ложок цукру «ударять» по вашій системі (це щоденна норма).

Вас не тягне рвати, бо фосфорна кислота пригнічує дію цукру.

Через 20 хвилин

Відбудеться стрибок інсуліну в крові. Печінка перетворює весь цукор в жири.

Через 40 хвилин

Поглинання кофеїну завершено. Ваші зіниці розширяться.

Кров’яний тиск збільшиться, тому що печінка викидає більше цукру в кров.

Блокуються аденозинові рецептори, тим самим запобігаючи сонливості.

25 https://www.svalyavanews.in.ua/novini/20057-coca-cola-pd-mkroskopom-fakti-yak-postavlyat-krapku-v-pitann-piti-
chi-ne-piti.html.
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Через 45 хвилин

Ваше тіло збільшить виробництво дофаміну, стимулюючи центр задоволення мозку.

Такий же принцип дії у героїну.

Через годину

Фосфорна кислота зв’язує кальцій, магній і цинк у вашому кишківнику, прискорюючи метаболізм.

Збільшується виділення кальцію через сечу.

Більше ніж через годину

Сечогінні дії входить в гру.

Виводяться кальцій, магній і цинк, які містяться у ваших кістках, так само як і натрій, електроліт і вода.

Більше ніж через півтори години

Ви стаєте дратівливим або млявим. Уся вода, що міститься в кока-колі, виводиться через сечу.

Активний інгредієнт кока-коли — ортофосфорна кислота. Її рН дорівнює 2,8.

Більшість тверджень описує фізіологічну дію цукру, про що знає будь-яка людина, яка хоч раз куштувала 
солодкий напій. Проте написано про це так, нібито солодкі напої завдають смертельної шкоди. Проте є ще 
низка питань:

– Чого це в разі вживання солодкого напою має тягти рвати?

– Де автор дізнався про таку дію фосфорної кислоти, до того ж у кишківнику вона нейтралізується до фос-
фатів, заради яких дієтологи рекомендують уживати рибу (нібито в ній дуже багато Фосфору)?

– В якому підручнику автор прочитав, що печінка здатна перетворювати цукор на жир, до того ж так 
швидко?

– Дофамін виділяється не тільки під час вживання героїну, але й будь-якого шоколаду.

– За тих умов, що в кишківнику, навряд чи ортофосфат-іони утворюють осад з йонами Кальцію, Магнію та 
Цинку, до того ж утворений осад аж ніяк не зможе виділятися із сечею;

– Навряд чи можна ортофосфатну кислоту називати активним інгредієнтом, вона тільки зумовлює кис-
лотне середовище. А щодо рН, взагалі незрозуміле число. Рівень рН 2,8 — не таке й дуже кислотне середо-
вище, у шлунку, до якого потрапляє напій, розчин кислотніший.

В останній частині статті наведено перелік складників напою з переліком побічної дії в разі їх передозуван-
ня. До того ж деякі факти й домисли автора викликають здивування.

1. Aqua carbonated — газована вода. Присутність у воді вуглекислого газу збуджує шлункову секрецію, 
підвищує кислотність шлункового соку і провокує метеоризм — рясне виділення газів. Крім того, вико-
ристовується не джерельна вода, а водопровідна, пропущена через спеціальні фільтри.

Газована вода спричиняє метеоризм? Здається, що автор ніколи не вживав навіть звичайної газованої води, 
а не тільки газованих напоїв. А кислотність шлункового соку досить важко підвищити розчином карбо-
натної кислоти: карбонатна кислота слабка, дисоціює вкрай слабо, а в кислотному середовищі шлунку роз-
кладається з утворенням вуглекислого газу, що ми часто відчуваємо як відрижку. До того ж водопровідна 
вода, очищена спеціальними фільтрами, значно чистіша за джерельну. Узагалі це суцільна омана, що дже-
рельна вода чиста. Звісно, це було справедливо позаминулого століття, бо джерельна вода була чистіша за 
річкову, проте сьогодні це не актуально, а лишився тільки красивий вислів.
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2. Е952 (Cyclamic Acid and Na, K, Ca salts). Цикламова кислота і її натрієві, калієві і кальцієві солі.

Замінник цукру Цикламат – синтетичний хімікат, має солодкий смак в 200 разів перевищує солодкість цу-
кру, використовуються як штучний підсолоджувач. Був заборонений до використання в продуктах харчу-
вання людини, оскільки є канцерогеном, що викликає ракову хворобу.

У 1969 році розпорядженням Федерального агентства з харчових продуктів і лікарських препаратів (FDA) 
заборонений до застосування на території США, тому що було доведено, що він, як сахарин і аспартам, 
викликає у щурів рак сечового міхура.

У тому ж році заборонений в Канаді.

У 1975 році заборонений в Японії, Південній Кореї та Сінгапурі. Заборонений до використання у виробни-
цтві напоїв в Індонезії. У 1979 р. всесвітня організація охорони здоров’я реабілітувала цикламати, визнав-
ши їх нешкідливими.

*Безпечна доза: 0,8 г на добу.

Так, минулого століття у США цикламат був заборонений, проте сьогодні розглядають питання щодо до-
зволу на його використання, і на сьогодні цикламат дозволений у 50 країнах світу, зокрема в Україні та 
Євросоюзі. Він не у 200 разів солодший за цукор, а лише в 30–50, однак і в такому разі в 1 л напою може 
міститися не більше ніж 1 г, а насправді значно менше, бо такі підсолоджувачі використовують тільки як 
допоміжний засіб. Ви напевно помічали, що солодкий смак у різних солодких газованих напоїв зовсім різ-
ний, бо для кожного напою розробники намагаються дібрати свій власний смак комбінацією різних підсо-
лоджувачів. Отже, досить важко перевищити безпечну добову дозу цикламату, адже для цього доведеться 
випити дуже багато напою.

4. Е950 (Acesulfame Potassium, ацесульфам калію)

– в 200 разів солодше сахарози. Містить метиловий ефір, який погіршує роботу серцево-судинної систе-
ми, і аспарагеновую кислоту, яка надає збудливу дію на нервову систему і може, з часом, викликати зви-
кання. Ацесульфам погано розчиняється.

Продукти з ким підсолоджувачі не рекомендується дітям, вагітним і годуючим жінкам.

*Безпечна доза: 1 г на добу.

Ацесульфам має гіркуватий присмак, тому його використовують ще меншими дозами, ніж аспартам, і та-
кож тільки як допоміжний підсолоджувач. А отже вжити його в кількості 1 г майже неможливо.

5. Е951 (Aspartame)
– цукрозамінник для хворих на діабет. Хімічно не стійкий: при підвищенні температури розпадається 
на метанол і фенілаланін. Метанол (метиловий спирт) дуже небезпечний: 5–10 мл здатні привести до 
загибелі зорового нерва і необоротної сліпоти, 30 мл можуть привести до смерті. У теплій газованій воді 
і аспартам трансформується в формальдегід, який є найсильнішим канцерогеном.
Документально підтверджені випадки отруєння аспартамом: втрата дотику, головні болі, втому, запа-
морочення, нудота, сильне серцебиття, збільшення ваги, дратівливість, тривожний стан, втрата пам’яті, 
затуманений зір, висип, припадки, втрата зору, болі в суглобах, депресії, спазми, захворювання дітород-
них органів, втрата слуху.
Також аспартам може провокувати наступні хвороби: пухлину мозку, множинний склероз, епілепсію, 
базедову хвороба, хронічну втому, хвороби Паркінсона та Альцгеймера, діабет, розумову відсталість і 
туберкульоз.
*Безпечна доза: 3 г на добу.

Аспартам — один з найкращих замінників цукру, бо має чистий солодкий смак, а його калорійність нехтов-
но мала, через що його використовують для виготовленням напоїв із позначкою Зеро або інших, які позна-
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чають те, що нема калорійного цукру. Дійсно, під час його нагрівання виділяються небезпечні речовини, 
через що його не можна використовувати в продуктах, для яких необхідна термічна обробка. Але невже 
хтось буде кип’ятити кока-колу перед вживанням?

І правдивий ще один факт: під час метаболізму аспартаму в організмі утворюється метанол, стосовно яко-
го автор лякає, що 5–10 мл (приблизно 4–8 г) його спричиняють сліпоту. Але внаслідок метаболізму усього 
аспартаму з 1 л напою утворюється близько 60 мг метанолу, що майже в 130 разів менше за зазначену ав-
тором дозу і приблизно у 2,5 рази менше, ніж вживає людина разом із 1 л звичайного натурального соку. 
А щоб ужити стільки аспартаму, що перевищить добову безпечну дозу (3 г), необхідно випити понад 26 л 
кока-коли.

В аспартаму є ще один недолік: під час його метаболізму утворюється фенілаланін. Це звичайна протеїно-
генна амінокислота, що міститься майже в усіх харчових продуктах, проте людям з фенілкетонурією від 
його вживання слід відмовитися. Однак таким людям варто відмовитися не тільки від аспартаму, а ще й 
пожиттєво від рибних, м’ясних і молочних продуктів.

6. Е338 (Orthophosphoric acid, ортофосфорна кислота) – хімічна формула Н
3
РО

4
.

Пожежо- та вибухонебезпечний. Подразнення очей і шкірних покровів. Застосування: для виробництва 
фосфорнокислих солей амонію, натрію, кальцію, марганцю і алюмінію, а також для органічного синтезу, у 
виробництва активованого вугілля і кіноплівки, для виробництва вогнетривів, вогнетривких єднальних, 
кераміки, скла, добрив, синтетичних миючих засобів, в медицині, металообробній для очищення та полі-
рування металів; текстильної для вироблення тканин з вогнезахисним просоченням, нафтовій, сірниковій 
промисловості.

Харчову ортофосфорну кислоту застосовують у виробництві газованої води і для отримання солей (поро-
шки для виготовлення печива). Перешкоджає засвоєнню кальцію і заліза в організмі, що може призвести 
до ослаблення кісткової тканини, остеопороз. Інші побічні ефекти: спрага, висип на шкірі.

Не зовсім зрозуміло, як автор зміг придумати, що ортофосфатна кислота пожежо- і вибухонебезпечна, 
особливо зважаючи на те, що далі наводиться її застосування для вироблення вогнетривких деталей та 
тканин з вогнезахисним просоченням. А все інше — лише перелік галузей, в яких застосовується ортофос-
фатна кислота, що лише характеризує її як цінну для людства речовину.

Отже, про кока-колу можна говорити багато поганого і здебільшого це все фейки. Проте в неї, як 
і в будь-якому іншому солодкому газованому напої, є істотний недолік — великий вміст цукру. Зазвичай 
такі напої містять близько 10 % цукру, якщо його не замінюють іншими менш калорійними цукрозамінни-
ками та підсолоджувачами. 

Стосовно цього в класі можна організувати самостійну роботу-дослідження, щоб учні змогли зробити 
висновки самостійно. Для роботи знадобиться таблиця відносної солодкості речовин і зразки етикеток 
комерційно доступних солодких газованих напоїв.

Таблиця. Відносна солодкість речовин

Речовина Відносна солодкість Калорійність, ккал/ 1 г
Аспартам 200 4
Ацесульфам (має гіркувато-металічний присмак) 200 0
Гліцерол 0,6 7,2
Глюкоза 0,74 3,4
Екстракт стевії 300 0,18
Ксиліт 1,2 4
Сахарин (має металічний присмак) 500 0
Сахароза 1 4
Сорбіт 0,6 3,5
Фруктоза 1,73 4
Цикламат 50 0
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Порядок роботи:

1. Проаналізувати зміст етикеток солодких газованих напоїв, виокремити дані про наявність цукрів та інших підсо-
лоджувачів. Під час аналізу слід звертати увагу на порядок, у якому підсолоджувачі перелічені у складі продукту, 
зазвичай їх перелічують у порядку зменшення вмісту.

2. Зробити висновки:

– яких підсолоджувачів у певному напої міститься більше, натуральних чи синтетичних;

– щодо калорійності певного напою.

Наприкінці можна зробити узагальнений висновок і порівняти доступні учням солодкі газовані напої за калорійні-
стю та можливою небезпекою в разі надмірного вживання.

Кока-кола перетравлює м’ясо

  

Джерело: стаття «Використання напою «Coca-cola» не за призначенням: 10 незвичайних способів»26.

Один зі способів налякати суспільство — показати незвичні властивості звичного продукту, як ми вже 
зазначали щодо горіння шоколаду.

– Вона роз’їдає наліт на унітазі чи раковині та видаляє іржу.

Таку дію проявляють будь-які кислі рідини: будь-який газований напій, сік чи розчин лимонної кислоти. 
Проте використовувати їх для миття занадто дорого, значно дешевше мити розчином оцтової або хлорид-
ної кислот.

– Кока-кола покращує якість компосту, на якому вирощують овочі, фрукти та квіти. Достатньо однієї 
банки на купку компосту.

Так, вона містить поживні речовини, зокрема багато ортофосфат-іонів, але значно дешевше купити зви-
чайні фосфатні добрива.

– Якщо ви живете в холодних широтах, то знаєте, як складно і болісно видаляти лід з лобового скла маши-
ни. Але якщо полити скло колою, то відтане майже миттєво.

Таку дію проявляє розчин будь-якої речовини — це називають кріоскопічним ефектом, що полягає в зни-
женні температури плавлення розчину будь-якої речовини, якщо порівняти із чистим розчинником. Але 
значно дешевше тоді використовувати розчин гліцеролу або іншого спирту.

– Зволоження шкіри. Для догляду за шкірою більшість людей купують дорогі косметичні засоби або йдуть 
у салон краси. Але якщо змішати колу з будь-яким зволожувачем і нанести на шкіру, вона буде чиста і гладка.

26 https://www.zaknews.in.ua/novini/ckav-novini/45450-vikoristannya-napoyu-coca-cola-ne-za-priznachennyam-10-
nezvichaynih-sposobv.html.
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Сумнівно, що після такого засобу шкіра буде чиста і гладка, але точнісінько так само на шкіру подіє розчин 
згаданого зволожувача в простій воді. І так буде — дешевше.

– Чищення басейну. Не треба наймати спеціальних робітників: просто влийте в басейн 2 літри коли і дай-
те помпі відкачати її. Тепер вода буде чиста!

Здається, що помпа разом із напоєм відкачає і воду. Здається, що відкачати воду можна і без додавання 
напою.

Для організації обговорення можна також використати завдання гри «Геліантус»:

Вуглеводи різняться за солодкістю, яку порівнюють за певними коефіцієнтами (див. табл.). Солодкість сахарози 
прийнята за 1. Проаналізуйте таблицю й визначте правильність тверджень.

Вуглевод Солодкість по відношенню до сахарози
Глюкоза 0,74

Фруктоза 1,73
Лактоза 0,16

I. Найсолодша серед наведених вуглеводів фруктоза.

II. Мед — це суміш глюкози й фруктози, тому він значно солодший за звичайний цукор.

III. Молочний цукор майже в 6 разів поступається за солодкістю буряковому цукру.

А усі твердження правильні

Б правильні тільки І та II твердження

В правильні тільки І та III твердження

Г правильні тільки IІ та III твердження

Правильна відповідь — А. Коментар до завдання. Якщо солодкість сахарози прийняти за 1, то вуглеводи із 
солодкістю, меншою за 1, менш солодкі від неї, і що більший цей коефіцієнт, то солодкість підвищується. 
Серед наведених вуглеводів найбільша солодкість у фруктози (твердження І правильне). У меді міститься 
еквімолярна суміш глюкози і фруктози, що утворюється під час гідролізу сахарози. Фруктоза набагато со-
лодша за сахарозу. І навіть якщо обчислимо середнє значення солодкості глюкози й фруктози ((0,74+1,73)/2 
= 1,235), все одно солодкість суміші більша, ніж у сахарози (твердження ІІ правильне). Молочний цукор — 
це лактоза, її солодкість у 1/0,16 = 6,25≈6 разів менша, ніж у сахарози (твердження ІІІ правильне).

Тепер відомо багато речовин із солодким смаком. Найвідоміша — це цукор (сахароза). Однак цукор і подібні до 
нього вуглеводи (глюкоза і фруктоза) доволі калорійні й небажані для людей із цукровим діабетом та надмірною 
вагою. Тому для виготовлення солодких газованих напоїв, крім цукру, використовують інші солодкі речовини. На 
малюнках наведено етикетки поширених газованих напоїв, які, якщо звернути увагу на їх назву, відрізняються сво-
єю калорійністю, але за солодкістю вони відрізняються мало. 

Проаналізуйте інформацію на етикетках й визначте правильність наведених тверджень.

I.  Якщо солодкість напоїв однакова, а калорійність різна, то для зменшення калорійності напою до нього дода-
ють солодшу речовину.

II.  Калорійніша речовина — цукор, а менш калорійна — аспартам.
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III. Якщо напій із цукром і напій з аспартамом здаються однаково солодкими, то аспартаму в напої менше, ніж 
цукру.

А  усі твердження правильні

Б  правильні лише I і II твердження

В  правильні лише II і III твердження

Г  правильні лише I і III твердження.

Д  усі твердження неправильні

Правильні відповідь — А. Коментар до завдання. У цьому завданні для визначення правильної відповіді 
слід ретельно вивчити написи на етикетках. При цьому слід звернути увагу, що в звичайному напої кало-
рійність — 42 ккал (майже у 200 разів більша за напій «Зеро»). Така відмінність спричинена вмістом вуг-
леводів. У звичайному напої вуглеводів 10,6 г і із зазначеного складу визначаємо, що це цукор. А в напої 
«Зеро» вуглеводів 0 г (за що він і дістав таку назву), а солодкий смак досягається завдяки підсолоджувачам 
(аспартамові та ацесульфамові калію). Враховуючи те, що на смак звичайний напій та напій «Зеро» май-
же не відрізняються за солодкістю, то зіставивши всі наведені факти, маємо, що всі наведені твердження 
правильні.

Генномодифікований крохмаль
Що може бути страшнішим за ГМО? Цим уже давно лякають суспільство, хоча за десятки років не знайш-
ли жодного доказу.

Про ГМО кваліфікованіше напишуть біологи, бо ГМО — це генномодифіковані організми(!), тобто живі 
істоти. Попри це, з невідомої причини ці слова застосовують до будь-чого, зокрема до крохмалю.

  

Джерело: стаття «Чим небезпечні магазинні йогурти?»27.

Можна обговорити на заняттях «Крохмаль. Целюлоза» (9 або 10 кл.).

Дуже дивно бачити висловлювання на кшталт:

А генно-модифікований крохмаль Е414 (навіть якщо на йогурті стоїть знак без ГМО) шкодить підшлунко-
вій. Чи не занадто апетитно, погодьтеся?

27 https://ukr.media/food/378469/.
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Адже поняття «генномодифікований» може стосуватися тільки живих організмів, тобто істот, у яких 
є гени. Крохмаль — це речовина і генів у нього бути не може.

Проте, справді, в харчовій промисловості використовують модифікований крохмаль. Модифікація — це 
будь-яка зміна. Під час неповного гідролізу крохмалю добувають патоку — солодку в’язку рідину для при-
готування багатьох солодощів. Її також можна назвати модифікованим крохмалем.

Хоча частіше під модифікованим розуміють картопляний або кукурудзяний крохмаль, оброблений ангід-
ридами оцтової та адипінової кислоти (обидві харчові). На відміну від звичайного крохмалю, він набухає 
не так сильно, тому краще стабілізує консистенцію деяких харчових продуктів, зокрема йогуртів, морози-
ва, майонезів тощо. А в процесі травлення з нього, крім доданої оцтової та адипінової кислот, утворюється 
та сама звичайна глюкоза.

Просте лікування
Як уже зазначено в передньому слові, одна з ознак маніпулювання думкою — вислови на кшталт: «Цією ре-
човиною можна лікувати всі хвороби» або «Цим загальновідомим засобом можна лікувати рак (або іншу 
небезпечну хворобу), але офіційна медицина це замовчує». На мою думку, авторів таких публікацій слід 
притягувати до кримінальної відповідальності, бо вони маніпулюють тими людьми, які через боротьбу 
з хворобою можуть повірити геть у все, а довірившись таким публікаціям, можуть завдати собі шкоди.

Лікуємо рак содою

  

Джерело: лекція начебто лікаря фітотерапевта та натуропата28 та  
стаття «Вчені розповіли, як харчова сода допомагає в лікуванні від раку»29.

Можна обговорити на заняттях з хімічних властивостей солей або кислот (8 або 11 кл.).

Стосовно цієї інформації можна обговорювати багато аспектів, умови загибелі клітин ракових пухлин чи 
ефективність хіміотерапії, проте увагу учнів слід привернути до такого висловлювання:

Згідно з результатами дослідження, вживання розведеної у воді харчової соди робить ракові клітини 
сприйнятливішими до лікування.

Використовуючи шкільні знання з хімії 8 класу учні мають самостійно зробити висновок щодо можливості 
потрапляння соди в організм через шлунок. 

Дуже сумно, що наведена небезпечна інформація потрапила також до деяких шкільних підручників з хімії.

Під час обговорення можна використати завдання гри «Геліантус»:

28 https://www.youtube.com/watch?v=hEizIv8S1UA.
29 https://glavcom.ua/news/vcheni-rozpovili-yak-harchova-soda-dopomagaje-v-likuvanni-vid-raku-502315.html.
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Деякі дієтологи радять щоденно вживати соду (або натрій гідрогенкарбонат). На їхнє переконання, після вживання сода 
потрапляє до крові й нейтралізує надлишок кислот у ній, які можуть спричинити різні захворювання. І хоча сода дійсно 
нейтралізує кислоту, а надлишок кислот у крові може завдавати шкоду, противники такого підходу наводять власні до-
води:

I.  Сода спочатку потрапляє в шлунок, де нейтралізує кислоту шлункового соку.

II.  Сода — джерело надлишкового Натрію, як і кухонна сіль, що також може завдати шкоди.

III.  Нейтралізація кислоти в шлунку спричиняє погіршення перетравлення їжі в ньому.

Визначте справедливість цих доводів.

А  усі доводи справедливі

Б  справедливий тільки перший довід

В  справедливі тільки IІ та III доводи

Г  усі доводи не мають нічого спільного з істиною

Правильна відповідь — А.

Харчова сода для схуднення

Джерело: стаття «Харчова сода для схуднення»30.

Можна обговорити на заняттях з хімічних властивостей солей або кислот (8 або 11 кл.), «Окисно-відновні 
реакції» (9 або 11 кл.).

На відміну від інформації про харчові добавки, до яких також відносять і соду, тут пишуть у протилежно-
му сенсі:

30 https://moyezdorovya.com.ua/harchova-soda-dlya-shudnennya/.
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Харчова сода — це натуральний продукт, який може допомогти у схудненні. Хоча вона відома своїми лі-
кувальними властивостями, останнім часом стає дедалі популярнішою харчова сода для схуднення, тож її 
також використовують для лікування зайвої ваги.

Попри те, що саме харчову соду (натрій гідрогенкарбонат) важко назвати натуральним продуктом, у при-
роді покладів її немає, а промисловий спосіб її виробництва розробили відносно недавно, на початку 
ХХ століття. У цій статті з учнями можна обговорювати майже кожне речення, наведемо кілька прикладів.

Вона має декілька лікарських, косметичних та очисних властивостей, оскільки вона має антимікробні, ан-
тиоксидантні та пом’якшувальні сполуки.

Хоча з цієї фрази відразу видно, що в неї сенсу немає, проте слід обговорити два аспекти:

–  за надмірної наявності будь-якої речовини можуть загинути бактерії, в цьому сенсі кухонна сіль (на-
трій хлорид) — найдавніший відомий людству антимікробний засіб;

–  антиоксидантний засіб — це засіб, що запобігає окисненню корисних речовин, тобто антиоксидант 
сам має бути активним відновником у хімічних перетвореннях. Чи дійсно харчова сода — відновник?

–  соду використовують для зв’язування солей Кальцію і Магнію, щоб зменшити її жорсткість, проте не 
харчову соду (натрій гідрогенкарбонат), а кристалічну, або кальциновану соду (натрій карбонат). Тоб-
то сода пом’якшує жорстку воду, а не шкіру!

Як споживати харчову соду для втрати ваги
Ви можете використати властивості харчової соди в різних рецептах. Хоча її можна споживати окремо, ви 
отримаєте більше користі, поєднуючи її з іншими інгредієнтами для схуднення.

Харчова сода та лимон

Лимонний сік підвищує лужні властивості харчової соди. Лимонний сік є інгредієнтом, який використову-
ють для детоксикації організму та поліпшення травлення.

Ця комбінація продуктів для схуднення захищає організм від впливу токсинів і, у свою чергу, стимулює 
роботу лімфатичної системи.

Інгредієнти

– 1 чайна ложка харчової соди (3 г)

– 2 столові ложки лимонного соку (30 мл)

– 1 склянка теплої води (200 мл)

Підготовка

– Помістіть харчову соду та лимонний сік у склянку теплої води.

– Добре змішайте і почекайте, поки зникнуть бульбашки.

Як споживати

– Пийте напій щодня натщесерце.

Дуже цікаво, яким способом лимонний сік може підвищувати лужні властивості. Разом із цим рецепт за-
пропонованого засобу дуже сильно схожий на звичайний лимонад, який часто готують у дитинстві. А зва-
жаючи на інгредієнти та процес підготування, то начебто дієвішим засобом для схуднення буде склянка 
води замість обіду та вечері.
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Ліки з недоведеною ефективністю

На жаль, у нашій країні ще не дійшли до ефективних заходів щодо контролю ефективності ліків, і дуже ча-
сто люди вдаються до засобів альтернативної, зазвичай бездоказової, медицини. Щодо методів лікування, 
то можна написати окремий посібник, проте з погляду хімії слід обговорити доцільність гомеопатичних 
засобів. Передусім варто наголосити на тому, що фактично такі ліки — чиста вода. Вони зазвичай не зав-
дають шкоди, але небезпека полягає в тому, що люди не звертаються до кваліфікованих лікарів і втрачають 
час, який іноді вирішальний для лікування.

Маркетологічні трюки
У рекламних роликах різних засобів або продуктів можна почути багато доводів на користь того чи іншого 
товару. Більшість із них не можна назвати брехливими, проте часто рекламодавці використовують неос-
віченість суспільства, щоб зробити свій товар привабливішим, а він насправді може і не відрізнятися від 
аналогічної продукції конкурентів.

Цей засіб для миття абсолютно екологічний

Сьогодні майже до всього намагаються приліпити епітет «екологічний». Проте вже зовсім 
не зрозуміло, хто і що вважає «екологічністю». Що стосується різних засобів для миття, то 
певний виробник зазвичай виготовляє один засіб, а лінійку різноманітних назв створює 
додаванням різних барвників і запашних речовин. Зокрема, якщо в засіб додали барвник 
зеленого кольору і речовини із запахом яблука, то його зазвичай називають екологічним, 
а  такий самий засіб, але тільки червоного кольору, уже називають супердієвим або над-
ефективним.

Мило з антисептиком

У мило з антисептиком, або антибактеріальне, мило додають певні речовини, зокрема триклозан. Проте 
багато хто забуває, що мило само з себе також має антибактеріальний ефект. За наявності мила, а точніше 
поверхнево-активних речовин, також руйнується ліпідна оболонка бактерій, внаслідок чого вони гинуть. 
Отже, додатковий засіб особливо не має сенсу.

Мило з гліцеролом

Гліцерол (гліцерин) — гігроскопічний засіб, через що забезпечує для шкіри зволожувальний ефект. Якщо 
мило досить часто сушить шкіру, то, звісно, такий дешевий і безпечний засіб, як гліцерол, виробники мила 
взяли на озброєння. Проте будь-яке мило має містити гліцерол, бо мило зазвичай отримують лужним гід-
ролізом жирів, під час якого, крім солей вищих карбонових кислот (власне, мило), утворюється і гліцерол. 
До того ж сумнівно те, що після миття рук з милом, хоча б частина гліцеролу залишається на шкірі й зво-
ложує, бо він дуже добре й необмежено розчиняється у воді.

Вода без ГМО

Як уже наведено вище, абревіатура ГМО стосується тільки живих організмів і не може якось характеризу-
вати речовини. Проте часто на деяких товарах доводиться бачити напис «Без ГМО». Й особливо на пляш-
ках з водою, харчовій соді, кухонній солі тощо такі написи виглядають дуже дивно.

Олія без холестерину

Холестерин — речовина, яка міститься тільки у тваринних організмах, і абсолютно не використовуєть-
ся рослинами. Отже, ані будь-які рослини, ані продукти їх перероблення не можуть містити холестерин. 
Саме тому досить дивно бачити на етикетці соняшникової олії «Без холестерину».

Збагачена киснем

В останні роки на упакуванні питної води або напоїв можна побачити дивні написи: «Збагачена киснем», 
«Збагачена озоном», «З активним киснем», «Збагачена воднем». Кисень, озон та водень — активні газопо-
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дібні речовини, дуже обмежено розчинні у воді. Досить дивно, що можна певним способом збагатити воду 
цими речовинами. І якщо в повітрі близько поверхні землі озону та водню немає, то кисню досить багато, 
і будь-яка вода, що контактує з повітрям, обов’язково розчиняє кисень, до того ж не більше за його макси-
мальну розчинність за певної температури.

Міцелярна вода

Досить популярними останніми роками стали різноманітні міцелярні води. Хто пам’ятає про поверхне-
во-активні речовини, до яких належать мила та основні компоненти мийних засобів, той знає, що молеку-
ли ПАР утворюють у воді міцели, внаслідок чого і проявляється мийна дія таких речовин. Отже, міцелярна 
вода — то простий розчин мила у воді.

Жива і мертва вода
Вода — найпоширеніша речовина у природі, і, можливо, саме з цієї причини створюється багато міфів 
щодо неї. Воді приписують різні властивості, чим користуються і виробники деяких товарів або продуктів, 
і псевдоцілителі, й інші шарлатани.

Пам’ять води

Ідея, що у води є пам’ять виникла пару сотень років тому і пов’язана ще з поглядами гомеопатів, нібито 
вода запам’ятовує те, які речовини в ній були розчинені, у зв’язку із чим дуже велике розбавлення отруй-
них речовин перетворює їх на ліки. На сьогодні жодного доказу щодо такої пам’яті води не існує, як і дока-
зів ефективності гомеопатичних препаратів.

Нібито вода може у своїй структурі кодувати результати певних зовнішніх впливів, що відбувалися з нею. 
Наприклад, у статті «Пам’ять води»31 

   

автор стверджує, що всупереч зміні умов навколишнього середовища, молекули води самоорганізуються 
так, що пам’ятають свою структуру в певний проміжок часу в минулому. А також лід пам’ятає передісто-
рію рідкої фази води, яка піддавалася впливу. До того ж, такий ефект відповідальний за можливість заро-
дження життя у воді.

Автор стверджує, що кілька молекул певної речовини можуть істотно змінити структуру води, що фак-
тично пояснює можливість за будь-якого ступеня розбавлення проявляти властивості ліків: нібито вода 
пам’ятає, що вона лікувала, коли містила в собі лікарський засіб, то й лікує навіть за тих умов, якщо внас-
лідок розбавлення молекул лікарської речовини вже не містить.

Такі твердження досить важко коментувати, адже вони суперечать абсолютно всім фізико-хімічним теорі-
ям: результати експериментів доводять, що властивості розчинів залежать від умісту розчинених речовин, 
це доводять вимірювання доволі різних фізико-хімічних властивостей як води, так і розчинів.

31 https://www.epochtimes.com.ua/science/theory-and-research/pamjat-vody-ta-zarodzhennja-zhyvoi-materii-
biorezonansni-efekty-57666.html
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Можна також розглянути публікації про пам’ять води 32,33.

Під час обговорення можна використати завдання гри «Геліантус». Таке 
обговорення можна зробити на заняттях: «Масова частка розчиненої ре-
човини» (7 кл.), «Розчини» (9 або 11 кл.).

В альтернативній медицині існує напрям лікування з недоведеною ефективністю — гомеопатія. Свій підхід до лікування 
гомеопати обґрунтовують висловом відомого лікаря й алхіміка середньовіччя Парацельса: «Усе — отрута й усе — ліки. 
І те, і друге визначає доза». Узявши за гасло цей вислів гомеопати виготовляють ліки з різних отрут, дуже сильно розбав-
ляючи їх водою. Зокрема, один із поширених ступенів розбавлення позначають 12С, що означає 12 разів поспіль необ-
хідно розбавити розчин у 100 разів. За такого розбавлення 1 л гомеопатичного розчину може містити одну-дві молекули 
лікарської речовини (отрути). Однак навіть за більшого розбавлення, за якого в певному флаконі молекул лікарської 
речовини нема, гомеопати наводять свої доводи щодо користі гомеопатичних препаратів. Позначте твердження щодо 
гомеопатії, що суперечать сучасним науковим уявленням.

І. Препарати зі ступенем розбавлення 12С не проявляють отруйної дії, тому не завдають шкоди пацієнтам.

ІІ. Розбавлення лікарської речовини активує її «вітальну енергію», що посилює її лікувальну дію.

ІІІ. Навіть якщо через сильне розбавлення водою у флаконі нема молекул лікувальної речовини, її лікувальна дія 
посилюється внаслідок існування у води специфічної пам’яті, яка передає біологічну інформацію.

А суперечать тільки твердження І та ІІ

Б суперечать тільки твердження І та ІІІ

В суперечать тільки твердження ІІ та ІІІ

Г жодне з тверджень не суперечить сучасним науковим уявленням

Правильна відповідь — В. Коментар до завдання. Ступінь розбавлення 12С означає, що необхідно 12 разів 
поспіль розбавити розчин у 100 разів. Як результат, отримуємо розбавлення в 10012 разів, через що вміст 
розчинених речовин зменшується в 1024 разів. Звісно, гомеопатичні препарати не можуть завдавати шко-
ди, бо вони містять тільки воду. Шкода від них насамперед полягає в тому, що хвора людина може невчасно 
звернутися до відповідних фахівців. Отже, твердження І правильне. Усі інші твердження суперечать навіть 
здоровому глуздові, а не тільки науковим уявленням. 

Магнітна вода

Другий шлях розвитку міфів про воду — це використання магнітної води. Начебто, якщо помістити магніт 
поряд зі зразком води, то вона набуває інших властивостей на кшталт:

– підвищення біологічної активності води;

– покращення травлення та зниження кислотності;

– зниження вмісту токсинів;

– сечогінного засобу тощо.

32 https://svitoch.in.ua/videos/52-voda-maye-pam-yat.html.
33 https://gazeta.ua/articles/science-and-nature-newspaper/_voda-maye-pamyat/120409.
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https://akva-svit.com.ua/ua/articles/cem-polezna-
magnitnaya-voda.html.

https://ecovod.ub.ua/analitic/24315-omagnichena-
voda.html.

З більшістю із цього можна було б погодитися. Звичайна вода має таку саму дію: завдяки розбавленню 
зменшується концентрація кислоти в шлунковому соку та можливих токсинів, а додаткова кількість води 
точно сприяє утворенню сечі. Єдине не зовсім зрозуміло: що мається на увазі під біологічною активністю 
води? Але це можна пробачити авторам публікацій, якщо дочитати статті до кінця. Мета зазначених публі-
кацій — спонукати до придбання товарів, які вони рекламують.

Однак багато хто може повірити в інформацію з цих статей, бо припускає можливість взаємодії води з 
магнітним полем. Але якраз це головна помилка. Магнітне поле може взаємодіяти з речовинами-магнети-
ками (пара- або феромагнетиками), до яких вода аж ніяк не належить. На воду може подіяти магнітне поле 
тільки дуже сильного електромагніту, розміром з велику шафу, але в цьому разі з магнітним полем взає-
модіє вже не вода як речовина, а ядра атомів Гідрогену та Оксигену в її складі. Цей ефект використовують 
у методі ядерного магнітного резонансу (ЯМР).

Йонізована вода

Термін «йонізований» давно використовується в науці для позначення такого стану речовини, в якому 
вона існує у вигляді йонів, зокрема внаслідок електролітичної дисоціації. Саме тому термін «йонізована 
вода» не зовсім зрозумілий. Можна було б подумати, що це вода, збагачена певними йонами, але:

– неможливо додати до води йони з певним зарядом (катіони чи аніони), адже тоді речовина здобуває 
електричний заряд, а заряджені тіла не можуть існувати хоча б час, триваліший за частки секунди;

– якщо додавати до води і катіони, і аніони одночасно, то фактично ми маємо розчин певного елек-
троліту.

Аналіз публікацій на тему йонізованої води показує, що під нею розуміють воду, через яку пропустили 
електричний струм. І призначені такі публікації тільки для реклами побутових приладів34.

34 https://coolmart.ru/blog/kakuyu-vodu-my-pem/ionizator-vody-polza-i-vred/.
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Отже, йонізована вода — це вода, в якій відбувався електроліз. Можна було б аналізувати твердження, 
що наводять різні автори статей про таку воду, реальність зазначених недоліків та цілющих властивостей, 
проте достатньо тільки згадати сутність процесу електролізу водних розчинів.

Однозначно описати процеси, що відбуваються під час електролізу водопровідної води досить складно, бо 
її хімічний склад може істотно відрізнятися залежно від місцевості. Проте в разі використання інертних 
електродів у таких апаратах, за наявності помітної кількості хлорид-іонів, можливе виділення хлору на 
аноді і, як наслідок, підвищення рН такої води. А за наявності йонів не дуже активних металів, зокрема 
Феруму, навпаки, — їх відновлення і підвищення кислотності води. Зміни в кислотності в обох випадках 
будуть нехтовно малі, тому хімічний склад істотно не змінюється. Тут можна пригадати вислів «Нехай 
буде гречка, аби не суперечка» — головне, що така вода не має нашкодити здоров’ю, але однозначно купу-
вати такі пристрої не варто.

Якщо ж у пристроях використовують активні електроди (залізні, цинкові, алюмінієві тощо), то під час 
електролізу у воді буде збільшуватися концентрація відповідних йонів і вона вже може стати небезпечною.

Збагачена воднем вода

Цей різновид води пов’язаний з попереднім, адже для її добування пропонують купити відповідний при-
стрій, який внаслідок електролізу буде насичувати воду воднем. Його називають генератором водню. Про-
те щодо такої води вже намагаються обґрунтувати переваги наявністю розчиненого водню.
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Джерело: стаття «Збагачена воднем вода — потужний оздоровчий фактор»35.

Можна обговорити на заняттях: «Розчини» (7, 9 або 11 кл.), «Окисно-відновні реакції» (9 або 11 кл.), «Не-
метали» (11 кл.).

З одного боку, насичення води воднем неможливе під час її контакту з повітрям, бо водню в приземних ша-
рах атмосфери нема, проте дійсно під час електролізу частина утвореного водню залишиться розчиненою 
у воді. Проте розчинність водню у воді не набагато більша, ніж кисню, і він не виявляє якоїсь біологічної 
активності. 

Деякі твердження в таких публікацій варто обговорити:

Водень — гранично легкий елемент, який безперешкодно проникає в тіло на клітинному рівня. Це дуже 
ефективний антиоксидант, що підходить для усунення токсичних радикалів. Цей та інші ефекти роблять 
водневу воду гідною назви «Жива вода».

Те, що водень — найлегша з відомих речовина, не означає, що він безперешкодно проникає в тіло, адже 
проникнення речовин у клітини та виділення з них — це активний процес і для різних речовин існує пев-
ний механізм обміну.

До того ж у разі потрапляння такої води в шлунок розчинність водню зменшується внаслідок нагрівання 
і він виділяється у вигляді газу, як це відбувається зі звичайною газованою водою. А використання терміна 
«Жива вода» вже має насторожити щодо несумлінності авторів публікації.

Також не можна вважати водень ефективним антиоксидантом. Хоча він і виявляє відновні властивості, 
але не можна стверджувати про його високу активність: суміш водню з киснем може існувати нескінченно 
довго, допоки її не підпалити або не пропустити електричний розряд. 

Це можна ще довести простим дослідом: крізь розчин солі Хрому або Феруму пропустіть струмінь водню 
і реакція не відбуватиметься, попри його відновні властивості. Проте в разі додавання менш активного 
відновника, наприклад нікелю, відновлення солі буде відбуватися.

35 https://vikna.if.ua/cikavo/84921/view.
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ЗАМІСТЬ ПІСЛЯМОВИ
На жаль, у житті нам часто трапляються люди, які намагаються нас обдурити або скористуватися нашою 
довірливістю. Єдина можливість не піддатися на їхні виверти — це постійно навчатися та піддавати все 
критичному аналізові. Звісно, в цій книжці неможливо було навести всі приклади намагань маніпулювати 
нашою думкою в масмедіа, проте сподіваюся, що наведені приклади допоможуть вам по-іншому погляну-
ти на інформаційний простір навколо себе.

З повагою — Автор.
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ПРО АВТОРА
Григорович Олексій Владиславович, кандидат хімічних наук, старший 
науковий співробітник Харківського національного університету іме-
ні  В.  Н.  Каразіна. Окрім наукової діяльності в галузі фізичної органіч-
ної хімії, багато уваги приділяє хімічній освіті школярів. Автор лінійки 
підручників з хімії для середньої школи, має понад 200 публікацій, серед 
яких наукові статті у фахових журналах та посібники з хімії для учнів 
і вчителів. Серед його учнів багато переможців хімічних олімпіад, кон-
курсів-захистів наукових робіт МАН та хімічних турнірів національно-
го рівня. 15 років очолював Всеукраїнський турнір юних хіміків. Автор 
тестових завдань для ЗНО з хімії та гри «Геліантус».

Відомості про Академію української преси
Академія української преси (АУП) — неприбуткова, неурядова та незалежна організація, розташована 
в Києві та представлена в регіонах. АУП заснована 2001 року, її підтримують європейські та американські 
інституції.

АУП постає незалежною організацією, що інспірує ключові ініціативи в сфері медіаосвіти та перекваліфі-
кації журналістських кадрів в Україні, сприяє поширенню медіаграмотності та європейських стандартів 
журналістики, якісно інформуючи суспільство за допомогою досліджень, навчання та публікацій фахових 
видань.

Місія: Академія української преси сприяє поінформованому та критичному споживанню медіа україн-
ським суспільством та дотриманню стандартів соціально відповідальної журналістики в Україні.

Академія української преси,  
тел. (044) 223 73 11  
е-mail: info@aup.com.ua

Сайт: http://aup.com.ua/ 

Портал «Медіаосвіта та медіаграмотність»: http://www.medialiteracy.org.ua/

Сторінка на Facebook: https://www.facebook.com/aupfoundation 
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