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מעבדה- חומציות פרי הדר(
בניסוי זה תקבעו את ריכוז יוני ההידרוניום  H3O+ במיצי הדר שונים.

כלים וחומרים: 

סכין

מסחטה

משפך

בירטה בנפח 25 מ"ל נתונה במעמד

4 פיפטות של 2 מ"ל + פיפטורים

4 כוסות בנפח 100 מ"ל

4 ארלנמייר 250 מ"ל + משפך ונייר סינון

משורה בנפח 50 מ"ל

מים מזוקקים

 נייר pH
בקבוק טפי עם תמיסת פנול פתלאין

כ-20 מ"ל של מיץ לימון (אם אין אפשר פרי הדר אחר)

פחית משקה פריגת או נקטר כלשהו

150 מ"ל  NaOH 0.1M
מהלך הניסוי:

הקפידו על :

· מילוי מדויק אחר ההנחיות לבצוע הניסוי

· איסוף וארגון תצפיות 

· דווח ברור ומאורגן על התצפיות

· שיתוף כל חברי הקבוצה בביצוע המשימות השונות

· טעמו את המיצים שבחרתם לעבוד איתם ודרגו את חמיצותם בסולם של  1-5 (בתנאי שהטעימה נעשית בכלים מתאימים). 

· בידקו את ה-  pHשל המיצים בעזרת נייר  pH.

· מלאו את הביורטה  ב- NaOH 0.1M          

· סננו את מיץ הלימון דרך משפך ובו נייר סינון.

· מדדו  10 מ"ל ממיץ הלימון בעזרת פיפטה והעבירו את מיץ הלימון לארלנמייר.
הוסיפו למיץ הלימון 40-50 מ"ל מים מזוקקים. הקפידו לרשום את הנפח המדויק לצורך חישוב    הריכוז.

· הוסיפו מספר טיפות פנול פתלאין לארלנמייר.

· טטרו את המיץ בעזרת הבסיס.  בצעו שתי טיטרציות, אחת איטית, והשניה מהירה (כאשר אתם מקפידים לדייק ולהאט קרוב לנקודת הסיום). 

· חזרו על שלבים 2-6 לגבי המיץ השני  שבחרתם. 

סיכום ושאלות
1. ערכו טבלה בה יופיעו הנתונים הבאים: סוג המיץ, דרוג חמיצות (על פי הטעם), pH,

    כמות בסיס במ"ל שנדרשה לתגובה מלאה (ממוצע הבדיקות), כמות מולים של יוני H3O+,  ריכוז  יוני H3O+  במיץ.
2. נתחו  את התוצאות בטבלה:

     האם קיים קשר בין ריכוז יוני    H3O+ במיץ לבין רמת החמיצות?  לבין ה-?pH.

3. אם בחרתם לבדוק מיץ מפחית או בקבוק, בדקו על התווית אילו חומצות מופיעות במיץ?

    חשבו את מספר המולים של חומצת הלימון וחומצה אסקורבית.

4. רשמו תגובה של חומצת לימון עם מים, ועם  NaOH.

5. בלימון יש כ-5 מ"ג חומצה אסקורבית – ויטמין C  בכל 10 גר' פרי. על פי נתון זה חשבו את כמות 
    החומצה האסקורבית  במיץ הלימון שטיטרתם (הניחו כי 5 מ"ל מיץ שווה בקרוב ל-5 גר' פרי). 

    השוו לתוצאות הניסיוניות, והסברו את ההבדלים.

6. ויטמין C  מצוי בהרבה פירות טריים, כמותו פוחתת בפירות מבושלים, בסלטים ומיצים

      שעומדים יום יומיים במקרר. הסבר מדוע. 

                                                                            עבודה נעימה
תשובה למס' 6: חומצה אסקורבית עוברת חמצון מהיר במגע עם חמצן שבאוויר. גם טמפרטורה גבוהה גורמת להרס שלה. לכן עדיף, מבחינת חומצה אסקורבית כויטמין, לאכול פרי שלם, או לשתות מיד מיץ שנסחט.







( עובד ע"י  ורד דנגור, שרה גונן ובתיה שר  בהנחיית ד"ר יעל שורץ, במסגרת הסדנה להטמעת תוכנית הלימודים החדשה במרכז הארצי למורי הכימיה, מכון ויצמן למדע.
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