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חלב טרי או חמוץ ?
שמות המגישים:
-תאיר מסיקה

-נועה ונונו 

-עומרי אביטן
-אופיר שניר
מעבדה – חלב טרי או חמוץ ?? 
מטרת הניסוי:
בדיקת החומציות (ריכוז יוני ההידרוניום H3O+1(aq)) של 
מדגמים שונים של חלב שהוחזקו בתנאי טמפרטורה שונים.

בבדיקה זו נטטר את החלב עם נתרן הידרוקסידי NaOH(aq) בעזרת האינדיקטור פנולפתלאין המשנה את צבעו מ'חסר צבע' בחומצה (החלב) ל'סגול' בתמיסה בסיסית.

מהלך הניסוי:
1.  מדדו במשורה 10 מ"ל חלב שנשמר במקרר. 

     העבירו את החלב לארלנמייר  והוסיפו 3 טיפות של האינדיקטור פנולפתלאין.

2.  מלאו בביורטה תמיסת נתרן הידרוקסידי NaOH(aq)  שריכוזה 0.05M.

3.  טטרו את החלב עם תמיסת הנתרן הידרוקסידי עד לקבלת צבע סגול חלש של 
     פנולפתלאין.     

4.  רשמו את נפח ה NaOH(aq)  הנדרש לסתירה מלאה של החלב מהמקרר
    0.0056 ליטר

5. חזרו על סעיפים 1 – 4 עם מדגם של 10 מ"ל חלב שהוחזק בטמפרטורת החדר במשך 
    יומיים.

   ורשמו את נפח ה NaOH(aq)  הנדרש לסתירה מלאה של החלב שהוחזק בטמפרטורת 
   החדר  0.0128 ליטר
6. חשוב ריכוז יוני ההידרוניום  H3O+1(aq
    א. רישמו את ניסוח תהליך הסתירה שביצעתם:

H3O+1(aq) + OH-1 (aq)  -------------(    2H2O (L)
    ב. היעזרו בטבלאות הבאות וחשבו את ריכוז יוני ההידרוניום:

   I. חלב שהוחזק במקרר:
	החומר
	H3O+1(aq)
	NaOH(aq)/ OH-1(aq)

	יחס מולים
	               1               
	1

	נפח התמיסה (ליטר)
	V=0.01 liter 
	V= 0.0056 liter 

	ריכוז התמיסה  (M)
	C= 0.028 M 
	C= 0.05M   

	מספר מולים
	n = 0.00028 mol
	n= 0.00028 mol 


       II. חלב שהוחזק בטמפרטורת החדר:
	החומר
	H3O+1(aq)
	NaOH(aq)/ OH-1(aq)

	יחס מולים
	1
	1

	נפח התמיסה (ליטר)
	V= 0.01 liter
	V= 0.0128 liter 

	ריכוז התמיסה (M)
	 C= 0.064 M 
	C= 0.05M 

	מספר מולים
	n= 0.00064 mol
	n= 0.00064 mol


ג. לפניכם גרף המתאר את ריכוז יוני ההידרוניום  H3O+1(aq) בחלב שהוחזק במשך יומיים

    בטמפרטורות שונות:
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    I. מיהו המשתנה התלוי ומיהו המשתנה הבלתי תלוי? פרטו.

המשתנה התלוי הוא ריכוז יוני ההדרוניום 

שעל ציר ה- Yכי הריכוז תלוי בטמפרטורה .

המשתנה הבלתי תלוי הוא הטמפרטורה 

שעל ציר ה- . X 
   II. כיצד לדעתכם יראה הגרף בטמפ' הגבוהה מטמפ' A? פרט.

בטמפרטורה הגבוהה מטמפ' A הגרף ימשיך לעלות. ככל שהטמפרטורה עולה כך גם עולה ריכוז יוני H3O+1(aq)
   III.  ציירו שני  גרפים על מערכת הצירים הנתונה, המתארים את שינוי ריכוז יוני                 
          ההידרוניום H3O+1(aq) בחלב שהוחזק  בטמפרטורה קבועה לאורך הזמן.

          גרף A: חלב שהוחזק בטמפרטורת המקרר.

          גרף :B חלב שהוחזק בטמפרטורת החדר.

          הערות:  א. ציירו גרפים ללא ערכים מספריים.

                       ב. שתי דוגמאות החלב צריכות להגיע לאותה דרגת חמיצות.


  H3O+1(aq) דרגת חומציות  
                                                                                                         

זמן 
 
IV.  הסבירו את השיקולים שהנחו אתכם  בציור הגרפים. פרטו.

בחלב חמוץ – גרף B רמת החומציות  H3O+1(aq) גבוהה יותר לכן H3O+1(aq)  עולה בהדרגה, לכן לקח פחות זמן עד שרמת H3O+1(aq) עלתה. ובחלב שהוחזק במקרר – גרף A לקח זמן רב יותר עד שרמת החומציות H3O+1(aq) עלתה.                 

חלב, גבינה ויוגורט:
האגדה מספרת כי הגבינה הראשונה נוצרה בדרך מקרה במזרח התיכון ע"י נווד ערבי שיצא למדבר עם צידה לדרך – חלב בשק שעשוי היה מקיבת פרה. הנווד העמיס את השק על סוסו וכשעצר לשתות  גילה כי החלב הפך לגושים מצוקים לבנים ונוזל בהיר. 

כיצד פועל החלב ליוגורט או לגבינה? 
מחממים את החלב כדי להיפטר ממיקרואורגניזמים שאינם רצויים ואז מוסיפים לחלב חיידקים שונים ההופכת את סוכר החלב (לקטוז) לחומצה לקטית. ריכוז החומצה הלקטית בחלב עולה עד לנקודה שבה נוצרה סביבה חומצית שאינה מאפשרת לחיידקים אלה להתקיים יותר .
1. רשמו נוסחה מולקולרית ונוסחת מבנה של חומצה לקטית.

נוסחה מולקולרית :  CH3CHOHCOOH                
נוסחת מבנה:                   









2. חומצה לקטית היא חומצה חד-פרוטית. רשמו ניסוח מאוזן המסביר את שינוי החמוציות בחלב כתוצאה מיצירת החומצה הלקטית. 
CH3CHOHCOOH(l) + H 2O(l) -----( CH3CHOHCOO-(aq) +  H3O+(aq)
3. קבוצת אוכלוסיה מסוימת אינה מסוגלת לשתות חלב בגלל רגישותה לסוכר החלב (לקטוז). בגופם של אנשים הנמנים על קבוצה זאת חסר אנזים לפירוק הלקטוז בגוף. האם לדעתכם אנשים אלו יכולים לאכול גבינה או יוגורט ? נמקו! 

אנשים אלה אינם יוכלו לאכול יוגורט או גבינה משום שמוצרים אלו מכילים חלב – כלומר לקטוז, חומר שגופם אינו מסוגל לפרק. כתוצאה מכך קיימים כיום תחליפי חלב, אשר אינם מכילים גלוקוז ומתאימים לאוכלוסיה זו. 
4. האם קרה לכם שמזגתם חלב למשקה חם וקיבלתם כוס מלאה בגושים לבנים וריח חמוץ? ודאי הייתם שמחים אם קרטון החלב היה מזהיר אתכם מראש שהחלב מקולקל. האם תוכלו להציע רעיון כיצד ניתן לעשות זאת? פרטו בקצרה את תוכניתכם לקרטון חלב "חכם". 

מובן שקרה לכולנו כי מזגנו חלב מקולקל אל תוך הכוס, שכן לחלב יש תוקף אך ורק לכמה ימים, ובמקרה ועברנו את תוקפו לא ניתן להשתמש בו. היינו שמחים מאוד אם קרטון החלב היה מזהיר אותנו מראש שהחלב מקולקל, ע"י מדד של PH , שכן במקרה וה- PH נמוך מ-7 , ריכוז יוני ההידרוניום H3O גבוה מדי והחלב חומצי – כלומר אינו ניתן לשימוש. יש להדגיש כי על החלב יפורטו ההוראות כיצד ניתן להשתמש בסרגל המדידה משום שישנם אנשים רבים שאינם יודעים מהי רמת החומציות המתאימה בחלב. 
סיכום:
במעבדה זו עסקנו ב-2 נושאים חשובים: סטכיומטריה וחומצות ובסיסים. בהתחלה עשינו חישובים עם החלב הטרי – כלומר שהוחזק במקרר ולאחר מכן חישובים עם החלב המקולקל שהוחזק בטמפרטורת החדר, ובדקנו את ההבדלים ביניהם. 
מדדנו 10 מ"ל חלב ולאחר מכן מצאנו את נפח NaOH  כלומר הבסיס הדרוש לסתירתו. 

ע"פ הריכוז של ה- NaOH  חישבנו את מספר המולים והבנו כי מספר המולים של ה- H3O וה- OH היה שווה, כיוון שהייתה ביניהם טיטרציה. יש לציין כי חזרנו על מושגים חשובים ביניהם טיטרציה, חומצה, בסיס, PH וכן על הקשר בין רמת החומציות בחומר ל- PH שלו. בנוסף חזרנו על כך שבבסיס מצויים יוני ההידרוקסיד OH ובחומצה יוני H3O ההדרוניום , וביצענו תגובת טיטור בעזרת מכשירים חדשים ומגוונים. 

לסיום, ממעבדה זו נהנו במיוחד משום שמוצרי החלב קרובים אלינו ואנו משתמשים בהם בחיי היום- יום , כך הרחבנו את הידע שלנו על מוצרים שאנו צורכים באופן שגרתי וכן על תגובות אלרגתיות שכן ישנם אנשים שגופם אינו מסוגל לפרק את הגלוקוז שבחלב. 

[H3O+1(aq)]  
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