

Woraus besteht Schokolade? Teil 1:

Arbeitsanweisungen: Führe zunächst die Versuchsschritte des ersten Versuchsteils nach Anleitung durch.

1. Gib jedem der Versuchsschritte eine Teilüberschrift, die diesen Versuchsschritt charakterisiert. Protokolliere genau deine Beobachtungen der Versuchsschritte 4 bis 6. 

2. Beschreibe nach dem Versuch:

· das Aussehen des Rückstands im Erlenmeyerkolben

· den Rückstand im Filter

3. Überlege anhand deiner Beobachtungen, was bei den Versuchsschritten 4 bis 6 passiert sein könnte.

Materialien/Geräte:
Schutzbrille, Waage, Messer, Heizplatte, Messzylinder, kleiner Erlenmeyerkolben (100 mL), großer Erlenmeyerkolben (250 mL), Glasstab, Becherglas als Wasserbad, Trichter, Filter, Schale für die Materialien

Chemikalien:
Schokolade: .................................................................................... Aceton (Xi), Wasser

Durchführung:

1. Zerkleinere zwei Stückchen Schokolade mit dem Messer, wiege sie ab und trage den Wert der Masse in den Kasten A unten in der Tabelle ein.

2. Beschrifte den großen Erlenmeyerkolben mit eurem Gruppennamen, dem Datum und eurer Klasse. Wiege die Masse des großen Erlenmeyerkolbens und trage den Wert der Masse in den Kasten C unten in der Tabelle ein.

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

4. Beobachte genau, was bei den folgenden Versuchsschritt passiert! Füge die Schokolade hinzu und rühre etwas mit einem Glasstab. Stelle danach den kleinen Erlenmeyerkolben in das Becherglas mit warmem Wasser und erhitze es vorsichtig auf der Heizplatte, bis das Aceton siedet (kocht). Rühre dabei weiter vorsichtig mit dem Glasstab. Lege ihn danach beiseite.

5. Beobachte genau, was beim folgenden Versuchsschritt passiert! Filtriere die Schokoladenlösung in den großen Erlenmeyerkolben. Spüle den kleinen Schokoladen-Erlenmeyerkolben mit 10 mL Aceton aus und filtriere diese Lösung ebenfalls in den großen Erlenmeyerkolben.

6. Beobachte genau, was beim folgenden Versuchsschritt passiert! Stelle den großen Erlenmeyerkolben bis zur nächsten Stunde beiseite. Wiege den Erlenmeyerkolben mit dem Rückstand, wenn keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist. Trage den Wert in den Kasten B unten in der Tabelle ein.

Kasten
Angabe zum Inhalt
Masse

A
Masse der reinen Schokolade
g

B
Masse des großen Erlenmeyerkolbens mit Rückstand
g

C
Masse des leeren großen Erlenmeyerkolbens
g


Rechnung 1:
g


Rechnung 2:
g
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