




Name: _____________________


Praktikum:
„Woraus besteht Schokolade ?“ – Teil 1

Materialien/Geräte: Waage, Messer, Heizplatte, Messzylinder, Erlenmeyerkolben (100 mL),  Erlenmeyerkolben (200 mL oder 300 mL),  Glasstab, Becherglas (200 mL oder 250 mL), Trichter, Faltenfilter, Reagenzglasklammer, Wasserbad


Chemikalien:
Schokolade, Aceton (Xi), Wasser

Durchführung:
1.
Wiege 2 Stück Schokolade ab, 

trage den Wert für die Masse in den Kasten unten bei A ein.

Zerkleinere die Stückchen mit dem Messer auf einem Blatt Papier.

2.
Messe mit dem Messzylinder 30 mL Aceton ab und gib es in den Erlenmeyerkolben.


3.
Füge die Schokolade hinzu und löse sie, indem du mit einem Glasstab rührst. Stelle dabei den Erlenmeyerkolben in ein Becherglas (250 mL) mit warmem Wasser und erhitze es vorsichtig auf der Heizplatte (Wasserbad).
4. Wiege einen leeren 200 mL oder 300 mL Erlenmeyerkolben und schreibe die Masse, Klasse, Datum und Gruppenname auf das Glas (wasserfester Filzschreiber):

Trage die Masse bei C ein.

5. Filtriere die Schokoladenlösung in den Erlenmeyerkolben.

6. Spüle den Schokolden-Erlenmeyerkolben mit 10 mL Aceton aus und filtriere diese Lösung ebenfalls in den größeren Erlenmeyerkolben.

7. Stelle den Erlenmeyerkolben bis zur nächsten Stunde unter den Abzug.

Wiege den Erlnemeyerkolben mit dem Rückstand, wenn keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist. Trage den Wert bei B ein.

	A
	Masse der Schokolade
	g

	
	
	

	B
	Masse des Erlenmeyerkolbens mit Rückstand
	g

	C
	Masse des leeren Erlenmeyerkolbens
	g

	D
	Hier wird noch etwas berechnet.
	g


Beobachtung:


1. Beschreibe das Aussehen des Rückstandes im Erlenmeyerkolben.

2. Beschreibe den Rückstand im Filter.

3. Erkläre die Arbeitsschritte 3, 5 und 7. 





Benutze hierzu ein extra Blatt. 
