Schülerübungen Klasse 9 Chemie

Wir untersuchen saure und alkalische Lösungen mit Hilfe eines selbst hergestellten Rotkohl-Indikators

Geschmacksproben saurer und alkalischer Lösungen können zu gefährlichen Verätzungen führen Zur Prüfung solcher Lösungen eignet sich Rotkohlsaft.

Geräte:
Bunsenbrenner
Chemikalien:
Rotkohlblatt


Glaskeramikplatte

Zitronensaft


Stativ

Seifenlösung


Muffen

Kochsalzlösung


Becherglas 100 ml

Zuckerlösung


Reibschale


Pistill


Trichter


Filterpapier


Erlenmeyerkolben 100 ml


Schere

Reagenzgläser


Reagenzglasständer

Tropfpipette

Farbstifte

Schutzplatte für den Tisch

Schutzbrille

Versuchsanleitung:

Zerschneide ein Rotkohlblatt in feinen Streifen. Zerquetsche die Streifen mit dem Pistill im Mörser zu einem Brei. Koche den Brei etwa 10 Minuten in wenig Wasser. Filtriere nach dem Abkühlen den Rotkohlsaft in einen Erlenmeyerkolben.

Anmerkung: In den Jahreszeiten, in denen es keinen frischen Rotkohl zu kaufen gibt, verwendet man Rotkohlsaft aus der Büchse.

Gib mit der Pipette zu:

a)
dem Zitronensaft,

b)
der Seifenlösung

c)
der Kochsalzlösung

d) zu der Zuckerlösung

jeweils einige Tropfen Rotkohlsaft, bis eine deutliche Veränderung auftritt.

Auswertung:
Notiere die jeweilige Farbe in den Kästchen, und ordne dem jeweiligen Kästchen den Begriff sauer, alkalisch, neutral zu.


Zitronensaft

Kochsalzlösung
Seifenlösung

Zuckerlösung

Gibt es einen Zusammenhang der Geschmacksempfindungen „salzig“ und „süß“ mit „akalisch und sauer“?

