Comment établir la composition d’un liquide d’usage courant ?

	scénario
	capacités
	connaissances
	points de la démarche pédagogique et de la démarche d'investigation

	SELON VOUS, Quelle est la composition d’une limonade ?  


	
	
	Formuler des hypothèses

	Expérience 1 : 

Vous disposez des produits et du matériel suivants : 

produits

matériel

- cristaux de sulfate de cuivre anhydre

- 1 bécher marqué eau distillée 

- eau distillée

- 1 bécher marqué limonade

- limonade

- 2 coupelles

- 2 pipettes pasteur

- 1 pipeteur

- 1 spatule

 
	Mettre en évidence la présence d’eau.


	Connaître la formule brute de l’eau.
	-Réaliser un protocole expérimental.

-Rendre compte des observations.

- Enoncer une propriété.

	1- Rechercher dans le dictionnaire la signification du terme anhydre.

2- Citer la couleur des cristaux de sulfate de cuivre anhydre.
	
	
	Rechercher l’information.

	3- Déposer dans une coupelle une pointe de spatule de cristaux de sulfate cuivre anhydre.

Verser de l’eau distillée dans un bécher. 

A l’aide d’une pipette pasteur munie d’un pipeteur, prélever de l’eau distillée et en verser quelques gouttes sur les cristaux de sulfate de cuivre anhydre.


	
	
	Réaliser un protocole expérimental.

	4- Noter vos observations.
	
	
	Rendre compte des observations.

	5- Renouveler l’expérience en remplaçant l’eau distillée par la limonade.
	
	
	Réaliser un protocole expérimental.

	6- Noter vos observations et conclure sur la présence ou non d’eau dans la limonade.
	
	
	Rendre compte des observations.

	7- Décrire un moyen de mettre en évidence la présence d’eau dans un liquide.
	
	
	Enoncer une propriété.

	· Un liquide contient de l’eau, si en versant quelques gouttes de ce liquide sur 

des cristaux blancs de sulfate de cuivre anhydre, ces cristaux deviennent bleus.

· L’eau est une molécule de formule brute H2O.
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	· Expérience 2 : 

Vous disposez d’un bécher contenant de l’eau de chaux et d’une paille en plastique.

1- Souffler à l’aide de la paille dans le bécher contenant de l’eau de chaux.


	Mettre en évidence la présence de dioxyde de carbone en solution.
	Connaître la formule brute du dioxyde de carbone.
	Réaliser un protocole expérimental.

	2- Noter vos observations.
	
	
	Rendre compte des observations.

	3- Citer le nom et la formule brute du gaz qui a réagi avec l’eau de chaux.
	
	
	Définir l’objet de son étude.

	4- Proposer une méthode pour que le gaz dissous dans la limonade se dégage facilement et rapidement.
	
	
	Proposer un protocole expérimental

	5- A l’aide du matériel et des produits ci-dessous, proposer le schéma d’un montage permettant de savoir si ce gaz est présent dans la limonade. 

         produits

     matériel

- limonade

- eau de chaux

- 1 agitateur magnétique

- 1 erlenmeyer

- 1 bécher

- 1 bouchon

- 1 un tube à dégagement


	
	Reconnaître le matériel et la verrerie de laboratoire employés lors des manipulations.
	

	6- Réaliser ce montage .
	
	
	Réaliser un protocole expérimental.

	7- Mettre en marche l’agitateur magnétique.
	
	
	

	8- Noter vos observations et conclure sur la présence ou non de ce gaz dans la limonade.
	
	
	Rendre compte des observations.

	9- Enoncer un moyen d’identifier ce gaz.
	
	
	Enoncer une propriété.

	· Le gaz qui trouble l’eau de chaux est le dioxyde de carbone.

· La formule brute de la molécule de dioxyde de carbone est CO2.
	
	
	

	· Expérience 3 : 

A partir de vos connaissances ou de recherches, proposer une expérience (liste du matériel, des produits, schéma, protocole, risques et précautions) permettant de mettre en évidence la présence d’acides dans la limonade.

· Un liquide d’usage courant  est :

- acide si son pH est inférieur à 7.

- basique si son pH est supérieur à 7.

- neutre si son pH est égal à 7. 

· Pour déterminer le caractère acide basique ou neutre d’un liquide d’usage courant, on peut utiliser :  

- du papier pH.

- un pH-mètre.

               - un indicateur coloré (le bleu de bromothymol).


	Réaliser une manipulation ou une expérience après avoir recensé les risques encourus et les moyens à mettre en œuvre.
Reconnaître expérimentalement  le caractère acide ou basique ou neutre d’une solution.
	Savoir qu’une solution acide a un pH inférieur à 7 et qu’une solution basique a un pH supérieur à 7.
	Définir l’objet de son étude.

Rechercher et organiser l’information utile.

Proposer et réaliser un protocole expérimental.

Utiliser les appareils de mesures.

Rendre compte des observations.

Enoncer une propriété.
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	· Expérience 4 : 

Pour identifier les sucres (glucides) présents dans la limonade, vous allez procéder à une chromatographie sur couche mince. 

Vous disposez d’un bécher contenant de la limonade très diluée et de flacons contenant des solutions aqueuses de glucides : 

- une solution de glucose.  

- une solution de ribose.

- une solution de saccharose.  

Vous disposez également d’une plaque chromatographique en aluminium recouverte de gel de silice 

* Préparation de l’éluant : 

1- Vous allez manipuler du butan-1-ol et de l’acétone. A l’aide des étiquettes figurant sur ces produits, indiquer les risques encourus et les précautions à prendre pour manipuler ces produits. 
	Réaliser une chromatographie sur couche mince.
Lire et exploiter les informations données sur l’étiquette d’un produit chimique de laboratoire .

Identifier les règles et dispositifs de sécurité adéquats à mettre en œuvre.
	Savoir que les pictogrammes et la lecture de l’étiquette d’un produit chimique renseignent sur les risques encourus et sur les moyens de s’en prévenir, sous forme de phrases de risque  et de phrases de sécurité.
	Rechercher et organiser l’information utile.



	2- Dans le bécher marqué «butan-1-ol», verser un peu plus de 10 mL de butan-1-ol.

Dans une éprouvette graduée, verser 10 mL de butan-1-ol, puis les introduire dans un bécher haut de 250 mL.

3- Dans le bécher marqué « acétone », verser environ 10 mL d’acétone. 

Dans une éprouvette graduée, verser 8 mL d’acétone, puis les introduire dans le bécher haut de 250 mL.

4- Dans une éprouvette graduée, verser 2 mL d’eau distillée puis les introduire dans le bécher haut de 250 mL.

5- Agiter l’éluant à l’aide d’un agitateur en verre puis recouvrir la bécher d’une boîte de pétri.

6- Laisser reposer l’éluant  pendant 15 minutes.

* Préparation de la plaque chromatographique : 

 La peau pouvant contenir des traces de glucides, manipuler avec des gants pour ne pas fausser l’expérience. 

7- A 1 cm du bord inférieur de la plaque, tracer légèrement un trait au crayon de papier.

8- Puis en laissant 0,5 cm de chaque côté de la plaque, marquer sur le trait 4 points distants de 1 cm.

9- Sous ces points, écrire G pour glucose,  S pour saccharose, L pour limonade et R pour ribose.

[image: image1.wmf]Appel n° 1 :
Appeler le professeur pour vérifier la préparation de la plaque.
	
	
	Réaliser un protocole expérimental.
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	* Elution : 
Appel n° 3 :
Réaliser devant le professeur l’introduction de la plaque dans le bécher contenant l’éluant (points 16 et 17).

16- En tenant la plaque par les côtés, l’introduire dans le bécher contenant l’éluant. La plaque doit être bien verticale.

17- Refermer le bécher.

18- L’éluant monte le long de la plaque par capillarité et entraîne avec lui les glucides à des vitesses différentes.

 Lorsque l’éluant arrive à 0,5 cm du haut de la plaque, sortir rapidement la plaque et marquer d’un trait horizontal le niveau atteint par l’éluant. Ce niveau est appelé front de l’éluant.

19- Refermer le bécher.

20- Sécher la plaque à l’aide d’un sèche-cheveux.

* Révélation : (sous la hotte et en portant des gants)

Les tâches de glucides ne sont pas visibles, il faut les révéler à l’aide d’un produit : le réactif de Molish.


Appel n° 4 :
Réaliser devant le professeur la pulvérisation du réactif de Molish.

21- Pulvériser le réactif de Molish sur toute la plaque.

22- Sécher de nouveau à l’aide d’un sèche-cheveux.

23- À l’aide d’une pince à épiler, placer la plaque dans une étuve à 100 °C pendant 10 minutes. 
	
	
	Réaliser un protocole expérimental.
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	24- Au bout des 10 minutes, sortir la plaque à l’aide de la pince à épiler.

Des tâches violettes apparaissent à différentes hauteurs. 

Appel n° 5 :
Jeter les capillaires à la poubelle et la limonade dans l’évier. Nettoyer le bécher contenant la limonade à l’eau du robinet puis le rincer à 

                 l’eau déminéralisée. Remettre en état le poste de travail.
Résultat : 

25- Coller la plaque.

Analyse des résultats : 

26- Sachant qu’un glucide, qu’il soit pur ou dans un mélange (la limonade), migre avec la même vitesse, déterminer par comparaison les glucides présents dans la limonade. 

· La chromatographie est une technique qui permet : 

- séparer les constituants d’un mélange.

- de reconnaître les constituants d’un mélange par comparaison. 

· L’éluant s’élève le long de la plaque par capillarité en entraînant les constituants du mélange à des vitesses qui leur sont caractéristiques. 

 
	
	
	Réaliser un protocole expérimental.

Exploiter et interpréter les informations obtenues à partir de l’observation d’une expérience réalisée.

	· Comparaison de la composition de la limonade déterminée expérimentalement avec celle indiquée sur l’étiquette :
1- Recenser  les composants de la limonade déterminés expérimentalement.

2- Comparer avec la composition de la limonade indiquée sur l’étiquette. 

3- La limonade renferme un arôme naturel. Citer le nom du fruit d’où provient cet arôme ?
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