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Πρόγραµµα Εργαστηρίων Φυσικών Επιστηµών (Science Labs) 

 
Το απογευµατινό πρόγραµµα βιωµατικών εργαστηρίων φυσικών επιστηµών απευθύνεται σε µαθητές 
της Α’ τάξης του Επαγγελµατικού Λυκείου της Αµερικανικής Γεωργικής Σχολής. Οι µαθητές 
εργάζονται σε µικρές οµάδες, ακολουθώντας ένα πρόγραµµα αποτελούµενο από 16 εργαστηριακά 
µαθήµατα διάρκειας 90 λεπτών, το οποίο πραγµατοποιείται στα σύγχρονα εργαστήρια Φυσικής, 
Χηµείας και Βιολογίας της Σχολής. 
Τα µαθησιακά οφέλη του προγράµµατος είναι πολύπλευρα. Συµµετέχοντας ενεργά στα βιωµατικά 
εργαστήρια φυσικών επιστηµών, οι µαθητές: 
● Αποκτούν µεγαλύτερο κίνητρο και ενδιαφέρον για µάθηση, αυξάνεται η αυτοπεποίθησή τους, 
καθώς και ο βαθµός ικανοποίησής τους για το σχολείο 

● Εισάγονται στον κόσµο του πειράµατος και της έρευνας 
● Κατανοούν τις βασικές επιστηµονικές έννοιες, συνδέοντας τη θεωρία µε τον πραγµατικό 
κόσµο, παρατηρούν, αναλύουν πραγµατικά δεδοµένα, εξάγουν συµπεράσµατα και αξιοποιούν 
τις προϋπάρχουσες γνώσεις τους 

● Εργάζονται σε µικρές οµάδες και αναπτύσσουν συνεργατικές δεξιότητες, απαραίτητες για τη 
µελλοντική τους κοινωνική, ακαδηµαϊκή και επαγγελµατική εξέλιξη  

● Γνωρίζουν τα βασικά βήµατα για τη διεξαγωγή πειραµάτων, καθώς και τη σωστή χρήση του 
εργαστηριακού εξοπλισµού  

 
Τα µαθήµατα του προγράµµατος βιωµατικών εργαστηρίων φυσικών επιστηµών εστιάζουν στην 
κατανόηση βασικών επιστηµονικών εννοιών, οι οποίες διδάσκονται στο πρόγραµµα σπουδών του 
Επαγγελµατικού Λυκείου.  

Η διαθεµατική µέθοδος διδασκαλίας βοηθά τους µαθητές να συνδυάσουν γνώσεις από όλες τις 
επιστήµες για να επιλύσουν προβλήµατα και να κατανοήσουν τις βασικές αρχές του φυσικού κόσµου. 
Η δοµή του προγράµµατος βασίζεται στη µελέτη συγκεκριµένων θεµάτων (αυγό, γάλα, ελιά). Μέσω 
αυτής της θεµατικής προσέγγισης η µάθηση αποκτά ουσιαστικό νόηµα για τους µαθητές, οι οποίοι 
συνδέουν τις γνώσεις µεταξύ τους και τις εφαρµόζουν σε πραγµατικές συνθήκες. 
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Τα κύρια υλικά των πειραµάτων προέρχονται από τη φύση και ειδικότερα από το εκπαιδευτικό 
αγρόκτηµα της Σχολής. 

 
Ακολουθεί σύντοµη περιγραφή των δραστηριοτήτων, ενώ στο Παράρτηµα Β, (σελ. 8–27) περιλαµ-
βάνονται τα αναλυτικά σχέδια των εργαστηριακών µαθηµάτων. 

 

Περιληπτική περιγραφή πειραµατικών δραστηριοτήτων 

 
Εισαγωγή 

Στις πρώτες συναντήσεις, οι µαθητές εισάγονται στις βασικές έννοιες των εργαστηρίων. Μαθαίνουν 
τους κανόνες ασφαλείας και γνωρίζουν τη χρήση των διαφόρων εργαστηριακών οργάνων, 
συµµετέχοντας σε εισαγωγικές εργαστηριακές δραστηριότητες (βλ. Παράρτηµα Α, σελ. 6-7). 

 
Το γάλα 

  
Το γάλα είναι τροφή µε υψηλή διατροφική αξία. Περιέχει πρωτεΐνες, υδατάνθρακες, βιταµίνες, 
ασβέστιο και φώσφορο. Αποτελεί την πρώτη και αποκλειστική τροφή για το νεογέννητο και 
σηµαντικό τµήµα της διατροφής του ανθρώπου. Είναι άριστο θρεπτικό υπόστρωµα για την ανάπτυξη 
µικροοργανισµών που αλλοιώνουν τη σύστασή του και η παρουσία τους αλλάζει την υφή του. 
Για το λόγο αυτό έχουν καθιερωθεί αυστηροί κανόνες για τον έλεγχο, την επεξεργασία, τη συντήρηση 
και τη διάθεση του γάλακτος, προκειµένου να είναι ασφαλές για όλους. Ωστόσο προσοχή χρειάζεται 
και στη διάρκεια του χρόνου κατανάλωσης. Το γάλα πρέπει να φυλάσσεται στο ψυγείο συνεχώς µε 
κλειστό το πώµα του. Σε αντίθετη περίπτωση, στο γάλα αναπτύσσονται πολύ εύκολα 
µικροοργανισµοί. Το µη παστεριωµένο γάλα έχει σπορογόνα µικρόβια και µικροβιακή χλωρίδα που 
προκαλούν την αλλοίωσή του και καταστρέφονται µε το βρασµό. 
Οι µαθητές µαθαίνουν µέσω της πειραµατικής διαδικασίας για: 
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● τα συστατικά του γάλακτος 
● τους µικροοργανισµούς που περιέχονται σε αυτό 
● τους παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξή τους 
● τις µεθόδους επεξεργασίας και συντήρησης του θρεπτικού αυτού προϊόντος 
● το σηµείο βρασµού του γάλακτος ώστε να είναι σίγουρο ότι καταστράφηκαν τα σπορογόνα 

µικρόβια και η µικροβιακή χλωρίδα που αλλοιώνει το γάλα 
● την πυκνότητα και την ηλεκτρική αγωγιµότητα του γάλακτος 

 
Πείραµα 1: Η οξύτητα στο γάλα οφείλεται σε όξινα φωσφορικά άλατα και στο γαλακτικό οξύ. Η 
βακτηριακή δραστηριότητα έχει ως αποτέλεσµα τη ζύµωση της λακτόζης προς γαλακτικό οξύ και 
όταν το ποσοστό του φτάσει σε κάποια όρια το γάλα ξινίζει. Στο συγκεκριµένο πείραµα, 
προσδιορίζεται η οξύτητα του γάλακτος µε ογκοµέτρηση ορισµένης ποσότητας δείγµατος. 

Πείραµα 2: Έλεγχος της ποιότητας του γάλακτος χρησιµοποιώντας κυανό του µεθυλενίου, το οποίο 
αποχρωµατίζεται σύντοµα (σε 20 λεπτά) όταν η ποιότητα γάλακτος δεν είναι καλή και αργά (>5,5 
ώρες) όταν η ποιότητα του γάλακτος είναι πολύ καλή. 
Πείραµα 3: Παρατήρηση µικροοργανισµών στο γάλα. Το γάλα είναι κατάλληλο θρεπτικό υπόστρωµα 
για την ανάπτυξη µικροοργανισµών (οργανισµών δηλαδή µε µέγεθος µικρότερο από 0,1 mm) που 
µπορούν να αλλάξουν τη σύστασή του και η παρουσία τους αλλάζει την υφή του. Οι µαθητές θα 
µάθουν τη διαδικασία µονιµοποίησης παρασκευάσµατος, ετοιµάζοντας ο καθένας το δικό του, 
παίρνοντας υλικό από διαφορετικά δείγµατα γάλακτος.  

Πείραµα 4: Μελέτη των ιδιοτήτων του γάλακτος χρησιµοποιώντας τους νόµους της φυσικής. Με τη 
βοήθεια της άνωσης µετράµε την πυκνότητα του γάλακτος. Με το βρασµό, τις ιδιότητες και το σηµείο 
βρασµού βρίσκουµε την πραγµατική θερµοκρασία που βράζει το γάλα και όχι τη θερµοκρασία που 
απλά φουσκώνει. Με τους νόµους του ηλεκτρικού ρεύµατος υπολογίζουµε την ηλεκτρική 
αγωγιµότητα του γάλακτος υπολογίζοντας ποιοτικά την ποσότητα των διαλυµένων αλάτων που έχει 
το κάθε γάλα. 

Το αυγό 

  
Το αυγό αποτελεί ένα ιδανικό παράδειγµα µελέτης των πρωτεϊνών και των χηµικών δεσµών µεταξύ 
των µορίων. Το άσπρο του αυγού αποτελείται από νερό, πρωτεΐνες και µικρή ποσότητα ιχνοστοιχείων 
και υδατανθράκων. Ο αφρός που παρασκευάζεται µε το ασπράδι του αυγού βρίσκει εφαρµογή στις 
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µαρέγκες, τα σουφλέ και σε διάφορους τύπους κέικ, δίνοντάς τους µια ελαφριά και πορώδη υφή. Για 
να σχηµατιστεί το άσπρο του αυγού αρχικά αναταράσσεται έντονα µε τη βοήθεια ηλεκτρικού µίξερ 
έως ότου αποκτήσει µια σχετικά σταθερή δοµή. 
Κατά την έντονη ανατάραξη του άσπρου του αυγού, εισάγεται αέρας και οι πρωτεΐνες 
µετουσιώνονται. Η µετουσιωµένη πρωτεΐνη συγκρατεί τον αέρα και έτσι προκαλείται η σταθερότητα 
των αφρών. 

Υπάρχουν διαφορετικά µεγέθη αυγών. Ποια η σχέση του πάχους του τσοφλιού µε το µέγεθος του; 
Μπορούµε ένα µπαγιάτικο αυγό να το ξεχωρίσουµε από το φρέσκο βυθίζοντάς το σε αλατόνερο;  

Οι εργαστηριακές ασκήσεις µε βασικό υλικό το αυγό, έχουν στόχο την κατανόηση: 
● της µεθόδου ανίχνευσης του πεπτιδικού δεσµού, άρα και της παρουσίας πρωτεΐνης στο αυγό 
● της δοµής, της συµπεριφοράς και του ρόλου των πρωτεϊνών και των αµινοξέων στην 
παρασκευή τροφίµων 

● των παραγόντων που επηρεάζουν το σχηµατισµό και τη σταθερότητα των αφρών του αυγού 
● της σχέσης που υπάρχει µεταξύ του πάχους του τσοφλιού του αυγού µε το µέγεθος και τη 

µάζα του αυγού 
● του διαχωρισµού φρέσκου και µπαγιάτικου αυγού µε τη βοήθεια της άνωσης  
● της πυκνότητας υγρού µε τη βοήθεια ενός αυγού. 

  
Πείραµα 5: Το άσπρο του αυγού αποτελείται από νερό, πρωτεΐνες και µικρή ποσότητα ιχνοστοιχείων 
και υδατανθράκων. Κατά την έντονη ανατάραξη του αυγού, εισάγεται αέρας και οι πρωτεΐνες του 
αυγού µετουσιώνονται. Στο πείραµα που θα πραγµατοποιήσουµε µελετάµε τον τρόπο που επηρεάζουν 
το σχηµατισµό και τη σταθερότητα των αφρών του άσπρου του αυγού οι εξής παράγοντες: το pH,  η 
παρουσία λιπιδίων, η παρουσία ζάχαρης, η θερµοκρασία και ο χρόνος ανατάραξης. 

Πείραµα 6: Μετουσίωση των πρωτεϊνών. Οι πρωτεΐνες αποτελούνται από ενώσεις που λέγονται 
αµινοξέα και συνδέονται µεταξύ τους µε δεσµούς που ονοµάζονται πεπτιδικοί. Ακραίες µεταβολές 
του pH προς τη µία ή την άλλη κατεύθυνση, οδηγούν σε καταστροφή της δοµή της πρωτεΐνης. Οι 
µαθητές παρατηρούν τις αλλαγές αυτές στην αλβουµίνη του αυγού (ασπράδι) µετά από προσθήκη 
HCl, αιθανόλης και έπειτα από βρασµό. 
Πείραµα 7: Οι µαθητές ανιχνεύουν την παρουσία πρωτεΐνης στο αυγό µε την προσθήκη διαλύµατος 
θειικού χαλκού. Ουσίες που περιέχουν στο µόριό τους τουλάχιστον δύο πεπτιδικούς δεσµούς, 
αντιδρούν µε διάλυµα Cu+2 σε αλκαλικό περιβάλλον δίνοντας  χαρακτηριστικό µπλε-µωβ χρώµα.  

Πείραµα 8: Ξεχωρίζουµε το ωµό και το βρασµένο αυγό µε τη βοήθεια της περιστροφής του αυγού. 
Βρίσκουµε αν υπάρχει σχέση µεταξύ της µάζας και του µεγέθους του αυγού µε το πάχος που έχει το 
τσόφλι του αυγού κάνοντας απλές µετρήσεις. Ξεχωρίζουµε φρέσκα και µπαγιάτικα αυγά απλά 
βυθίζοντάς τα µέσα σε πυκνό αλατόνερο και µελετώντας τον τρόπο που επιπλέουν λόγω της 
φυσαλίδας του αέρα που υπάρχει στο αυγό. Με τη βοήθεια ενός αυγού µελετάµε και εξηγούµε την 
άνωση και µετράµε την πυκνότητα ενός υγρού. 
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Η ελιά 

 
Η ελιά και τα προϊόντα της είναι υλικά κατάλληλα για τη διεξαγωγή πειραµάτων και παρουσιάζουν 
ενδιαφέρον τόσο λόγω της θρεπτικής τους αξίας όσο και γιατί µπορούµε πειραµατιζόµενοι µε αυτά να 
µελετήσουµε και να κατανοήσουµε βασικές χηµικές και βιολογικές διαδικασίες.  
Τα φυτά, µε τη διαδικασία της φωτοσύνθεσης, µετατρέπουν ανόργανες ενώσεις (νερό, διοξείδιο του 
άνθρακα) σε οργανικές ενώσεις µε τη βοήθεια της φωτεινής ενέργειας. H ενέργεια αυτή δεσµεύεται 
µε τη µορφή χηµικής ενέργειας στις οργανικές ενώσεις που σχηµατίζονται. Το διοξείδιο του άνθρακα 
εισέρχεται στο φυτό από τα στόµατα των φύλλων, ενώ το νερό από τις ρίζες του φυτού.  
Το ελαιόλαδο είναι κυρίως µίγµα εστέρων της γλυκερίνης µε οργανικά (λιπαρά) οξέα. Υπάρχουν 
διάφορες κατηγορίες ελαιόλαδου, ενώ ιδιαίτερο ενδιαφέρον παρουσιάζει η µελέτη της ποιότητάς του, 
καθώς και η χρήση του ως πρώτη ύλη στην παρασκευή σαπουνιού. 

Οι µαθητές πειραµατιζόµενοι µε τα προϊόντα της ελιάς µαθαίνουν για: 
● Την οξύτητα του ελαιόλαδου και του σπορέλαιου 
● Τα στόµατα της επιδερµίδας των φύλλων διαφόρων φυτών και τις διαφορές µεταξύ τους.  
● Τα καταφρακτικά κύτταρα και τους χλωροπλάστες που υπάρχουν σε αυτά. 
● Τον τρόπο και τις συνθήκες παρασκευής του σκληρού σαπουνιού  

 
Πείραµα 9: Οι µαθητές παρατηρούν την επιδερµίδα του φύλλου της ελιάς παίρνοντας πολύ λεπτές 
τοµές από την κάτω επιφάνειά του. Έτσι, διακρίνουν τα στόµατα, τους χλωροπλάστες και τα 
καταφρακτικά κύτταρα. Η παρατήρησή τους στο µικροσκόπιο γίνεται µετά από χρώση µε χρωστική 
που βάφει κατάλληλα τις παραπάνω δοµές. 

Πείραµα 10: Με χρήση αιθανόλης, αιθέρα και φαινολοφθαλεΐνης, γίνεται υπολογισµός της οξύτητας 
ελαιόλαδου και σπορέλαιου. Συγκρίνονται τα αποτελέσµατα των µετρήσεων και ερευνώνται τα αίτια 
της διαφορετικής οξύτητας των δύο τύπων λαδιού. 
Πείραµα 11: Οι µαθητές παρασκευάζουν σαπούνι από λάδι ελιάς µε χρήση καυστικού νατρίου. 

 
 

  

 


