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1 Theorie


Essig als Nahrungsmittel muss strengen Kontrollen hinsichtlich der Zusammensetzung und Qualität unterliegen, um Gefahren für den Verbraucher und Konsumenten auszuschließen. Ein Parameter, der routinemäßig untersucht wird, ist der Säuregehalt des Essigs.


Bei der alkalimetrischen Bestimmung des Säuregehalts von Haushaltsessig macht man sich die Tatsache zu Nutze, dass die Essigsäure mit Natron- oder Kalilauge zu Wasser und Natriumacetat bzw. Kaliumacetat reagiert:


CH3COOH + NaOH  ®  CH3COONa + H2O 


Durch zutropfen einer Lauge wird die Säure neutralisiert; erst nachdem die Säure vollständig zum Salz umgesetzt worden ist, wird die Lösung durch die Lauge alkalisch. Den Äquivalenzpunkt bestimmt man durch den Farbumschlag eines pH-Indikators.





2 Geräte und Chemikalien


Geräte�
Chemikalien�
�
Bürette 10 mL mit Stativ


Pipette 5 mL


Erlenmeyerkolben�
Essig


Kalilauge cKOH = 0,64 mol/L


Phenolphthalein 1 % in Ethanol 70 %�
�



3 Versuchsaufbau  (entfällt hier)





4 Durchführung


5 mL der zu untersuchenden Probelösung werden abpipettiert und in einen Erlenmeyerkolben überführt. Unter ständigem Umschwenken wird erst zügig, in der Nähe des Äquivalenzpunktes vorsichtig, bis zur anhaltenden Rosafärbung des Indikators titriert.





5 Beobachtungen


V1 / mL�
V2 / mL�
V3 / mL�
VKOH / mL�
�
6,5�
6,4�
6,6�
6,5�
�
6 Auswertung


Die Stoffmenge an zugegebener Kalilauge beträgt


nKOH = VKOH · cKOH  =  6,5 mL  ·  0,64 mol/L = 4,1 mmol


Diese ist am Äquivalenzpunkt gleich der Anzahl der Essigsäuremoleküle (kurz: Ac)


nAc = nKOH  = 4,1 mmol


Die Konzentration an Essigsäure beträgt


cAc = nAC / VAc  =  4,1 mmol /  5 mL  =  0,82 mol/L


Diese kann in den Gehalt an Essigsäure (in Gew.-%) umgerechnet werden:


Massenkonzentration 	= cAc · MAc	= 0,82 mol/L  ·  60 g/mol	=49 g/L


Gehalt 		= 49 g/L	= 4,9 g/100 mL		= 4,9 Gew.-%





Der bestimmte Gehalt weicht von der Herstellerangabe um 0,1 % absolut ab, das ist ein relativer Fehler von 2 %. Der Essig wäre also in jedem Fall konsumierbar.
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