Ar alla syror lika sura?

Citronsyra, attiksyra och askorbinsyra anvands framst i matlagning.

Citronsyra anvands ofta i surt godis. Det ar den som gor att godiset smakar surt.
Attiksyra smakar sa klart ocksa surt och anviands t.ex. vid inldggning av gurka,
rodbetor och i senap. Den gor sa att maten haller sig langre.

Askorbinsyra finns i frukt och grénsaker och kallas dven for C-vitamin. C-vitamin
haller oss friska och gor sa att vi slipper skorbjugg (sjukdom som man far av C-
vitaminbrist).

Till citronsyra, attiksyra och askorbinsyra ska du i denna laboration tillfora en bas till,
tills I6sningarna blir neutrala. Du kommer att behova tillfora olika mycket bas till de
olika syrorna innan de blir neutrala. Pa sa satt kan du uppskatta syrornas styrka.

Uppgift:

Material ij b.ehover
Ldsningar av:
- askorbinsyra
- citronsyra
- attiksyra
(exv 0, 1 mol/dm?I6sningar- din ldrare kommer ge dig ett exakt recept fér att géra
dessa lésningar)
Losningar av :

- bikarbonat

(exv 0, 05 mol/dm? lésning- din ldrare kommer ge dig ett exakt recept for att géra
denna lésning)

- dricksglas
- kryddmatt
- tex nagra teskedar

- samt rodkalssaft (som du tidigare fatt géra hemma eller som din ldrare forsett
dig med. Har du inte tidigare rédkdlssaft hemma gor du sGhdr:
1. Hacka en bit rédkadl och frys in i frysen éver natten.
Da fryser cellerna sénder och det gar ldttare att fa ut den réda saften.

2. Hdll pa kokhett vatten och filtrera bort rédkdlen med tex ett durkslag
3. Stdll rédkdlssaften i kylen

Riskbedémning En fullstédndig riskbedémning ges av undervisande ldraren.
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Skriv ned vilken syra du tror ar surast. Varfor tror du det?

Utférande
Fyll dricksglasen med lika mangd sur 16sning.
Stall alla dricksglas pa ett vitt underlag eller papper. Hall en tesked rodkalssaft i
alla bagarna och rér om. Anteckna fargen!
4. Hall ett kryddmatt bikarbonat i det férsta glaset. Ror om. Vad hander?
Fortsatt att tillsatta karbonatlosning tills fargen blir gron (“rodkalens basiska
farg”). Rdkna och anteckna antalet kryddmatt som behdovs. Till din hjalp har du
fargskalan for rédkalssaftens pH har:
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Rodkalens farg vid olika pH (Kemiskafferiet)
5. GOr samma sak med de andra l6sningarna i glasen. Hur manga kryddmatt
behovs for att de |6sningarna ska bli gront?
Vilken syra innehdll mest surhet?
Skriv en laborationsrapport dver din laboration med bl.a. dina resultat och
slutsatse.
Underlag for Inga kemikalier ar markespliktiga

riskbeddomning

Minskar surheten om du tillsatter socker?

Att sott och surt ar varandras motsatser tanker nog manga. Sa beskrivs det ju ofta i
matlagning och bakning. Kanske har du hort TV-kockar sdga att socker neutraliserar,
men det gar inte att neutralisera syra med socker. Fér neutralisation av syra kravs
nagot basiskt, t.ex. natriumhydroxid, natriumkatbonat eller bikarbonat.

Kul att veta
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