DECOUVERTE DES ACIDES, DES BASES ET DES SELS

Les chimistes sont des artisans qui fabriquent, analysent et étudient les propriétés de substances très variées et souvent très complexes: plastiques, engrais, médicaments, produits de beauté, explosifs... Chaque jour, quelque part dans le monde, les chimistes produisent de nouvelles molécules, les "briques" élémentaires constituant chaque substance.
1. Expérience : 
a) Préparer du jus de chou rouge
Prenez les feuilles les plus internes d'un chou rouge. Coupez-les en petits morceaux que vous mettez dans une casserole contenant un demi litre d'eau. Pour accélérer le passage dans l'eau du pigment violet colorant le chou rouge, chauffez ou broyez. Dès que l'eau est fortement colorée, versez, en filtrant, le contenu dans une bouteille.
b) Rassembler diverses substances
Prenez du vinaigre, citron, eau salée, esprit de sel, déboucheur, lait, aspirine, lessive liquide, eau de Javel, limonade incolore, eau minérale, eau de pluie, jus de pomme, bicarbonate de soude,...
c) Faire les expériences
Mettez ces liquides (1 cm) dans des éprouvettes. Ajoutez-y quelques gouttes ( 2 à 3)  de votre indicateur, le jus de chou rouge. Agitez. Rincez-la après chaque manipulation. Notez vos résultats.
	Substances testées + couleur origine
	Couleur du jus de chou rouge

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


2. Analyse des résultats :
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3. Conclusions :
a) Lorsque les solutions virent au rouge, elles sont dites acides.
b) Lorsque les solutions virent vers le vert ou jaune vert, elles sont dites basiques.
c) Certaines solutions sont sans influence sur notre indicateur: elles sont dites neutres.
4. Remarques :
a) La connaissance du taux d'acidité (ou de basicité) est très importante. 
L'indicateur "jus de chou rouge" nous indique si un milieu est acide, neutre ou basique mais il ne nous indique pas de "combien c'est acide ou basique".
(C'est la raison pour laquelle les scientifiques ont défini une grandeur: le pH.
II se mesure à l'aide d'un appareil électrique, le pH-mètre. Mais, on trouve aussi dans le commerce du papier pH qui change de couleur en fonction de la valeur du pH de la solution. L'échelle des pH varie de 1 à 14:
· pH = 7   milieu neutre

· pH > 7   milieu basique

· pH < 7  milieu acide
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Exemples : - le pH du vinaigre est compris entre 2 et 3

- celui de notre sang entre 7,3 et 7,45

- au cours de la digestion, notre estomac sécrète un acide (chlorure d'hydrogène) qui amène le pH entre 1 et 2 ( on peut alors digérer correctement les protéines)

b) Les végétaux poussent différemment selon le pH du sol. 
    On connaît bien le cas de l'hortensia qui sera rose en milieu peu acide et qui 
    deviendra bleu en milieu franchement acide.
c)Sur des produits de consommation courante 
   (produits de lessive, certains médicaments, boissons, crèmes de beauté,...), on peut lire 
    sur l'étiquette la valeur du pH.
LES ACIDES
1. Rappel
1) A l’aide du jus de chou rouge, nous avons déterminé 3 types de substances : 

· les substances ..................................devenaient rouges

· les substances ...................................devenaient vertes 
· les substances…………………………gardaient la coloration bleu mauve

2) Le taux d’acidité (ou de basicité) peut être mesuré grâce au pH.

2. Les acides de la vie courante
Nous utilisons tous les jours des substances acides : vinaigre, citron,...

1)  Le vinaigre:

                                                             a) origine :

                                                             Il provient donc de la ......................................

                                                             du .......................ou de l’alcool sous

                                                             l’action d’un micro-organisme, une

                                                             bactérie ( acétobacter).

b) Il existe en laboratoire d’autres indicateurs que le jus de chou rouge.

    Comment le vinaigre réagit-il à ces indicateurs ?

    * le méthyl orange ( orange au départ) :

    * le tournesol (bleu mauve au départ) :

    * la phénolphtaléine ( incolore au départ) :

     Conclusion :...............................................................................................................
     ....................................................................................................................................

c) Quelles sont les utilisations du vinaigre ?

· ...................................................................................................................................

· ..................................................................................................................................

· ...................................................................................................................................

· ...................................................................................................................................

       Expérience réalisée :                 .........................................................................................................................................
.........................................................................................................................................
..........................................................................................................................................
     * Un petit « truc » efficace ou non ...à vous de voir !
d) Que signifie l’indication «  vinaigre à 7°  «   ou «  vinaigre à 8° » ?
    Le vinaigre est un acide dilué c’est-à-dire que l’on a ajouté un volume d’eau.
    7° : il y 14 fois plus d’eau que d’acide (calcul   ( 100 : 7)

    8° : il y a 12,5 fois plus d’eau que d’acide (calcul   ( 100 : 8)

   10° : ...........................................................................................................................
   Un vinaigre à 10° est donc .......................................................................................
   ...................................................................................................................................
e) Le vinaigre se présente sous différentes variétés selon :

· l’origine : de vin (rouge), d’alcool (blanc) ,de cidre (jaune pâle)

· les additifs : estragon, fines herbes,truffes,...
2)  Le citron :
a) C’est un fruit exotique qui a aussi des propriétés acides.
   En effet, si on laisse un demi-citron retourné sur du marbre ( calcaire), 

   on observe une trace blanche ( ................................................................................
   .......................................................................................................................................
    Si on laisse du citron sur du papier aluminium, on observe .......................................
   ............................................ (......................................................................................
b) Voici quelques usages du citron :

    * le fruit et le jus donnent de la vitamine C nécessaire pour lutter contre l’infection,

       la fatigue 
    * la préparation de la mayonnaise.

    * la conservation des légumes blancs (pour éviter qu’ils noircissent)

       ex : céleri, chicon...

    * du jus de citron dans l’eau de rinçage après vous êtes lavé les cheveux,

       rendra vos cheveux brillants  et faciles à coiffer.

    * le jus de citron enlève les taches d’encre récentes.

    * pour fortifier les ongles, on les frotte ( ou on les trempe) dans le jus de citron.

    * les blancs en neige montent plus vite si on y ajoute quelques gouttes de jus

       de citron et une pincée de sucre en poudre .

     * le jus de citron blanchit les dents 
N.B. Le jus de citron (comme le vinaigre) ne doit pas être consommé en trop grandes quantités. En effet, il attaque la paroi de l’estomac et peut provoquer des trous(= ulcères ) et donc des pertes de sang (= hémorragies).

3 ) D’autres acides de la vie courante.

a) des légumes et des fruits contiennent des acides : rhubarbe, tomate,épinard...

       ! ne pas laisser sur du marbre ou dans du papier aluminium.
 b) des produits ménagers contiennent des acides forts  : ex: Viakal/Antikal

       ! respecter les conseils de prudence ( voir document annexe)

c) des médicaments contiennent des acides (comme la vitamine C)

Soulignez ( avec des couleurs différentes) les réponses aux différentes questions dans le texte qui suit.
1. Quel est l’autre nom de la vitamine C ?

2. Où trouve-t-on la vitamine C ?

3. Pourquoi faut-il consommer de la vitamine C ? 

4. Quels sont les facteurs qui détruisent la vitamine C ?
4) Des acides forts au laboratoire
a) L’acide chlorhydrique ou chlorure d’hydrogène ou esprit de sel =  HCl

   C’est un gaz incolore, soluble dans l’eau ( dilué ) à forte odeur piquante.

   Utilisations : 

     * décaper des surfaces qu’il faut peindre (barrière, grille,...)

     * éliminer des restes de ciment (après avoir placé un carrelage)
b) L’acide sulfurique ou sulfate d’hydrogène ou vitriol = H2SO4    

   C’est un liquide transparent à forte odeur piquante.

   Utilisations : décaper les métaux , purification des pétroles, engrais …
    Précautions : cet acide brûle la peau  (il troue la peau, les muscles et les os)

    et brûle les tissus ( il détruit les vêtements synthétiques), il faut donc le manipuler 
    avec prudence.

5) L’acide lactique :

a) Définition :

C’est un acide produit par la décomposition chimique du sucre.

b) Dans l’organisme :

Nous avons besoin d'oxygène pour que les muscles obtiennent de l'énergie. Quand l'exercice physique est très intense, l'oxygène n'est pas toujours suffisant et les muscles sont alors forcés de créer de l'énergie sans oxygène. Les glucides (sucres) libèrent alors de l'énergie par un processus chimique qui crée l'acide lactique.


L'acide lactique ne peut fonctionner que pendant quelques minutes étant donné qu'il acidifie le muscle, qui doit ensuite se débarrasser de l'acide lactique. Ceci implique des pulsations supplémentaires du cœur et nous devons alors réduire la cadence.

c) Dans les aliments :

L'acide lactique naturel  se forme par la décomposition de glucides, en particulier le lactose du lait, sous l'influence de fermentations provoquées par des bactéries.

Très répandu dans la nature, l'acide lactique a une grande importance dans l'alimentation humaine.
 Il joue un rôle fondamental dans la fabrication du fromage, du yaourt; de plus sa présence assure une bonne conservation de la choucroute et de certaines préparations de charcuterie.
   LES BASES  
1. Laboratoire
Utilisons un indicateur liquide (la phénophtaléine) et un indicateur papier.

Produits à tester : ammoniaque, soude caustique 
Observations :
	ammoniaque
	Soude caustique

	
	


Conclusion :

........................................................................................................................................................................................................................................................................................................
2.Utilisation des bases dans la vie quotidienne
1.La soude caustique :

   Caustique = ..........................................................................................................................

                                                                                  Rôles : 

                                                                                   *……………………………………………..
                                                                                   *……………………………………………..
                                                                                   *……………………………………………..
                                                                                   *……………………………………………..
2. L’ammoniaque :

                                                                                  Rôles :

                                                                                   *……………………………………………..
                                                                                   *……………………………………………..
                                                                                   *……………………………………………..
N.B. Sécurité .

LES SELS

1.Laboratoire
Dans un petit berlin, verser un peu de chlorure d’hydrogène (HCl).

Ajouter ensuite la même quantité de soude (NaOH).

Chauffer le tout.

Observations :

..................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Conclusion :

....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

2.Il existe de nombreux sels dans la vie quotidienne
1. Le sel de cuisine ( = NaCl)

«  Des milliards et des milliards de tonnes ! Notre généreuse planète dispose de réserves sans doute inépuisables en sel. Qui a bu la tasse le sait bien : les océans et les mers en contiennent

d’énormes quantités. Environ 30 g par litre.Plus encore sous les tropiques et dans les mers fermées : de 38 à 40 g /l en Méditerranée à 315 g/l dans la célèbre Mer morte, si dense que l’on flotte sans y faire de mouvements. Le sel est aussi enfoui dans le sous-sol : de vieux dépôts que la mer a laissés dans des tas d’endroits, en souvenir de son passage, comme en Sicile, en Allemagne, en Bolivie. »  (Sciences et Vie Junior  Novembre 1997 )

* le sel est donc un composé ..................répandu dans la nature.

* les réserves sont pratiquement ..............................................................................................

* on trouve du sel dans : ..........................................................................................................

« La précieuse récolte est indispensable à la vie : l’organisme d’un homme de 70 kg contient 210 g de sel , surtout présent dans le liquide où baignent les cellules de l’organisme. Sans le sel, le corps se déshydraterait, le coeur s’arrêterait de battre , le cerveau et les nerfs ne pourraient pas transmettre leurs ordres... »  (Sciences et Vie Junior  Novembre 1997 )

* par kg, le corps humain contient ...........................................................................................

* le sel permet le fonctionnement ............................................................................................

«  Avant le congélateur,le sel fut ,avec le fumage, le seul moyen pour conserver viandes et poissons pendant des mois. Le sel pompe l’eau des tissus, bloque la prolifération des bactéries et empêche la décomposition. Aujourd’hui, le frigo a chassé le saloir de la cuisine, mais l’industrie agro-alimentaire utilise encore beaucoup le sel pour les charcutéries et les fromages . » ( La conseration des aliments -Ed.Chantecler)

* action du sel sur les aliments : ...............................................................................................

* autres moyens de conservation :...........................................................................................

    .........................................................................................................................................

« Pour récolter le sel marin, on utilise des marais salants comme évaporateurs d’eau ».

Principe :..............................................................................................................................

2. Le sel de déneigement ( chlorure de calcium )

   Le sel abaisse le point de congélation de l’eau ; l’eau se congèle à 0° et le sel

   permet d’éviter cette congélation .

3. Le sel régénérant
   * Pour adoucir l’eau du lave-vaisselle ou celle du bain 

   * Pour absorber l’humidité dans des pièces fermées longtemps 
4. Le bicarbonate de soude aux multiples usages (voir document annexe)
5. Un sel sous forme liquide : l’eau de Javel
a) Présentation :

Elle se présente sous la forme d’un …………………….d’une couleur……………

(C’est un produit dilué dans l’eau)

b) Rôles :

· L’eau de Javel blanchit le linge ( ! aux tissus colorés lors des manipulations)

Elle sert, entre autre, à blanchir le papier.

· L’eau de Javel détache le linge  (pour enlever des taches de vin, d’herbe, de sang … sur des tissus naturels blancs)

· L’eau de Javel agit comme désinfectant : la plupart des microbes sont attaqués ou détruits. 

· On l’utilise pour désinfecter les plaies, les tissus, les meubles et les sols, et 

      cela surtout dans les milieux hospitaliers.

· Elle est utilisée aussi pour désinfecter l’eau du robinet (on en trouve dans l’eau des canalisations) et  l’eau des piscines.

· Elle sert aussi à désinfecter du matériel agricole (ex : dans les laiteries) et du matériel dans les industries alimentaires.

L’EAU DE JAVEL
NOM :                                                                                                           Date :

Classe :

   a) Au 18ème siècle, comment réalisait-on le blanchiment du linge ?

       ..................................................................................................................................

       ..................................................................................................................................

   b) Qui a découvert l’eau de Javel ? ................................................................................

       En quelle année ? .......................................................................................................

   c) Quelles sont les principales actions de l’eau de Javel ? Expliquez brièvement.

       * .................................................................................................................................

          ..................................................................................................................................

       *..................................................................................................................................

         ...................................................................................................................................

       *...................................................................................................................................

         ...................................................................................................................................

    d) Pourquoi utilise-t-on l’eau de Javel préventivement ?

        ....................................................................................................................................

        ....................................................................................................................................

    e) Pourquoi a-t-on créé de l’eau de Javel parfumée ?

        ....................................................................................................................................

        ....................................................................................................................................

NOM :                                                                                                                DATE :

CLASSE :

                                         SCIENCES : les acides 

Répondez par VRAI ou FAUX . Corrigez les erreurs.

1. On peut consommer sans danger du vinaigre et du citron.

2. On utilise du vinaigre pour décaper des meubles.

3. Un bijou est en or s’il est attaqué par l’acide nitrique.

4. Pour fabriquer du vinaigre, on utilise uniquement du vin.

5. Le citron attaque le calcaire.

6.Un vinaigre à 5° contient 25 fois plus d’eau que d’acide.

7. Le citron blanchit différentes substances : dents, ongles, tissus...

8.Quand on utilise des acides forts, on doit couvrir ses mains par des gants.

9. La vitamine C nous aide à fortifier nos os.

10.La teinture de tournesol devient rouge en présence de vinaigre.

