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1. Materialen


1. Koppeling naar het leerplan
3. Doel van het spel en practicum
4. Spelmogelijkheden
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Het RODE KOOLMYSTERIESPEL



MATERIAAL
· Verse rode kool
· Gekookte rode kool
· Verschillende soorten drankjes
· Verzorgingsproducten
· Medicijnen
· Schoonmaakmiddelen
· lakmoespapiertjes

· Pipetjes
· Bekerglazen
· Kookplaat
· Cuvetten

EEN VRAAGJE
· Heeft verse rode kool dezelfde kleur als gekookte rode kool?

Kleur verse rode kool (pb a):		

Kleur gekookte rode kool (pb b):	

RODE KOOLMYSTERIE 1
· Wat is de oorzaak van de kleuromslag?
· Hoe komt het dat rode kool wel van kleur verandert en een groene en witte kool niet?

Weet je het niet? Kijk snel verder!
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ONTDEK HET GEHEIM
· Verdeel de teksten onder de groepsleden.
· Schrijf op de volgende kaartjes de relevante informatie die je bent tegengekomen.
· Vervolgens overloop je samen met alle groepsleden de gevonden informatie.
· Ten slotte schrijf je een korte tekst (op het kaartje) waarin de oorzaak van de kleurverandering van rode kool bondig verklaard wordt.
· Teksten + kaartjes (zie bijlage)


NATUURLIJKE INDICATOREN
· Afkomstig van korstmos: 	

· Afkomstig van rode kool: 	

TESTLAB
· Zuren en basen zijn echter ook van belang bij drankjes, verzorgingsproducten, medicijnen en schoonmaakmiddelen.
· Je gaat met het rode koolsap een aantal van die producten testen.
· Met behulp van de resultaten vorm je een besluit over de mogelijke schadelijkheid van die producten.

RODE KOOLMYSTERIE 2
· Kies twee onderzoeksvragen :
· Drankjes
· Welke drankjes zijn het minst schadelijk voor je
tanden?
· Verzorgingsproducten
· Welke verzorgingsproducten zijn het minst
schadelijk voor je huid?
· Medicijnen, voedingsmiddelen, drankjes
· Welke medicijnen, voedingsmiddelen en drankjes consumeer je best niet als je maagpijn hebt?
· Schoonmaakmiddelen
· Welke schoonmaakmiddelen zijn het minst
schadelijk voor het milieu?
Een keuze kunnen maken? Onderzoeken maar!  62


START HET ONDERZOEK!

BEREIDING (rode koolsap)
· Neem enkele bladeren van de verse rode kool
· Snij deze in kleine stukjes
· Kook de rode koolstukjes enkele minuutjes in water
· Giet de rode kool af en vang het sap op
· Laat het enkele minuutjes afkoelen
· Het rode koolsap is gebruiksklaar.

(Let op! Het rode koolsap is drie dagen houdbaar. Daarna werkt het wel nog, maar stinkt het verschrikkelijk. Je kan het eventueel invriezen. Dan kan je de hoeveelheid ontdooien die je nodig hebt.)

WERKWIJZE (test)
· Kijk welke producten je nodig hebt afhankelijk van de onderzoeksvragen die je gaat onderzoeken.
· Neem de juiste zakjes mee naar jullie werkplaats.
· Doe in het cuvet enkele milliliters van de producten waarvan je de pH moet bepalen.
· Voeg aan deze producten enkele druppels rode koolsap toe.
· Noteer je waarnemingen in de tabellen (labrapporten).
· (probeer ook een antwoord en een verklaring te noteren)
· Labrapporten (zie bijlage)

PRODUCTEN ONDERZOEKSVRAAG 1 (drankjes)
· Bitter lemon
· Appelsap
· Cola
· Spa bruis
· Melk
PRODUCTEN ONDERZOEKSVRAAG 2 (verzorgingsproducten)
· Deodorant (neutrale pH)
· Deodorant (hoge pH)
· Douchegel (neutrale pH)
· Douchegel (hoge pH)
· Shampoo
PRODUCTEN ONDERZOEKSVRAAG 3 (medicijnen …)
· Aspirine opgelost in water
· Zout opgelost in water
· Rennie opgelost in water
· Azijn
· Bier
PRODUCTEN ONDERZOEKSVRAAG 4 (Schoonmaakmiddelen)
· Javel
· Wc-reiniger
· Soda
· Vloeibaar schoonmaakmiddel6

· Koperpoets	3


RELEVANTE INFORMATIE (tekst 1)

RELEVANTE INFORMATIE (tekst 2)
RELEVANTE INFORMATIE (tekst 3)
RELEVANTE INFORMATIE (tekst 4)
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VERKLARING KLEUROMSLAG RODE KOOL
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TEKST 1: Bloemblauw houdt je fit, jong en gezond
Een bijzondere stof geeft niet alleen kleur aan alle mogelijke fruitsoorten, groenten en bloemen, hij beschermt je ook tegen ziektes. Het wonderlijke is bovendien dat hij in bepaalde gevallen van kleur kan veranderen. Dat verklaart bijvoorbeeld waarom blauwe bloemen in korte tijd rood kunnen worden.

Rode en blauwe vruchten zoals aardbeien, bramen, bosbessen, druiven en pruimen bevatten anthocyaan. Anthocyaan is een superfitmaker: het vernietigt schadelijke stoffen in je lichaam en beschermt tegen hart- en vaatziekten, kanker en slechte vormen van cholesterol. Anthocyaan houdt ook je huid jong.

Het goede nieuws is dat deze natuurlijke kleurstof niet enkel rijkelijk aanwezig is in rode en blauwe vruchten, maar ook in rode wijn.
Minder goed nieuws, tenminste voor wie niet van kool houdt, is dat rode kool er vol van zit.

Anthocyaan (bloemblauw) is de stof die een rode of blauwe kleur geeft aan veel soorten bloemen, zoals de roos en de hortensia en aan struiken en bomen met een rood blad, zoals de rode beuk.

Hoe komt het nu dat anthocyaan aan een bloem, vrucht of blad zowel een rode als een blauwe kleur kan geven? Dat heeft te maken met de gevoeligheid van anthocyaan voor de zuurtegraad. De pH – schaal is een schaal die aangeeft als stoffen 	, 	of neutraal zijn. De pH – schaal loopt van 0 – 14. Een neutrale vloeistof heeft pH
	. Een zure vloeistof heeft een pH 	dan 7. Een basische vloeistof heeft een pH 	dan 7.

Bij een lage pH is anthocyaan rood, bij een hoge pH is deze stof groen. Een paarse kleur wijst op een neutrale pH. Tussenliggende kleuren geven aan dat de pH ergens tussen laag en neutraal of hoog en neutraal ligt.

De pH van bloemen, vruchten en groenten is afhankelijk van de chemische processen in planten, maar ook van de grondsoort. Daarom kan de kleur van een bloem verschillend zijn naar gelang deze in een minder of meer zure grond staat. Zo kan het gebeuren dat iemand die een blauwe hortensia in zijn tuin plant, tot zijn verbazing merkt dat deze al na enkele weken rood van kleur wordt.



TEKST 2: De kleur van water
Aan bijna alle vloeistoffen zit een smaakje, hoe zuiver ze ook lijken. Ze zijn een beetje zuur, een beetje bitter of in chemische termen uitgedrukt: bijna alle vloeistoffen zijn een zuur of een base. De enige uitzondering hierop is zuiver (gedestilleerd) water, want dat is neutraal. Met een eenvoudige kleurproef kun je testen hoe zuiver het water is dat je drinkt.

Het water om je heen is zelden zuiver. Het is meestal ofwel lichtjes zuur (regenwater) ofwel lichtjes basisch. De watermaatschappij zorgt ervoor dat leidingwater steeds lichtjes basisch is. Als het water te zuur is, wordt er kalk aan toegevoegd. Zuur water kan immers de buizen aantasten en na enige tijd lekken veroorzaken. Het laboratorium van de watermaatschappij neemt daarom regelmatig stalen om de zuurtegraad van het water te meten. Dat gebeurt met lakmoespapiertjes. Het lakmoespapiertje kleurt 	bij een zuur en 	bij een base. Juist hetzelfde als de natuurlijke kleurstof in rode vruchten en groenten.

De zuurtegraad van een vloeistof wordt uitgedrukt in pH – waarden op een schaal die loopt van 0 tot 14. Zuren hebben een pH 	dan
7. Basen hebben een pH 	dan 7. Enkel gedestilleerd water heeft pH 7. Het is een neutrale vloeistof.

Belangrijk om te weten is dat de pH – schaal geen eenvoudige optelling is. Een vloeistof is namelijk 10 keer zo zuur als de pH – waarde één eenheid zakt (7.2  6.2). Een vloeistof met een pH – waarde van 3 is dus niet 2 keer zo zuur als een vloeistof met een pH – waarde van 6, maar 1000 keer zo zuur.

De pH – controle is ook van belang bij zwembadwater waaraan zoutzuur wordt toegevoegd om ervoor te zorgen dat de bacteriën geen kans krijgen om te overleven. Zoutzuur is in de geconcentreerde vorm heel gevaarlijk, maar sterk verdund in zwembadwater kan het voor de mens geen kwaad.

Ook in een aquarium moet je regelmatig de pH controleren. De meeste zoetwatervissen hebben een voorkeur voor een pH – waarde tussen de
6.5 en de 7.5. Zeewatervissen tussen de 8 en de 8.5. Als de pH te hoog geworden is kan je koolzuur aan het water toevoegen. Als de pH te laag geworden is kan je kalk gebruiken om de pH terug op peil te brengen.
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TEKST 3: Citroenen zijn niet voor niets zuur

Eet elke dag een appel. Ben je verkouden, pers dan eens een citroen. Het zijn de bekende adviezen om veel fruit te eten. Als je niet van zure dingen houdt, heb je wel een probleem. Toch is het precies de zure smaak die fruit zo gezond maakt. Bovendien is het zuur van fruit een goed conserveermiddel en zorgt het voor een frisse smaak en een mooie rode kleur bij bereidingen met fruit en groenten.

Twee soorten zuren zorgen ervoor dat veel fruitsoorten zuur smaken: citroenzuur en ascorbinezuur. Ze zitten in grote hoeveelheden in citrusvruchten, maar ook in andere vruchten zoals appels en bessen. Van ascorbinezuur, dat ook vitamine C wordt genoemd, heeft ieder mens dagelijks een kleine hoeveelheid nodig. Dat is dan ook de reden dat je veel fruit moet eten. Citroenzuur wordt door het menselijk lichaam zelf gemaakt. Het is aanwezig in iedere cel van ons lichaam. Zonder citroenzuur kunnen we niet bestaan.

Citroenzuur en ascorbinezuur hebben beide nog een andere belangrijke functie in voedsel. Omdat schimmels en bacteriën niet tegen zuur kunnen, gebruikt de voedselindustrie deze zuren vaak als conserveermiddel. Bovendien wordt citroenzuur toegevoegd om een frisse smaak te geven aan limonades en om een mooie rode kleur te behouden bij bereidingen van rode vruchten (in bokalen, taart, confituur) en groenten. De kleurstof in rode bessen, bramen en rode kool kleurt immers rood in een zure vloeistof.

Aan fruit dat deze kleurstof bevat, kun je vaak goed zien hoe zuur het van nature is. Paarse vruchten zijn niet zuur, vruchten met een kleur tussen paars en rood zijn lichtjes zuur en rode vruchten zijn heel zuur. Als je aan zulke vruchten water toevoegt dat heel veel kalk bevat, dan kan die kleur veranderen van rood naar paars of van paars naar blauw. Dat komt omdat kalk een vloeistof basisch maakt.
Kalkrijk water kan het zuur neutraliseren en dat zie je aan de paarse kleur. Een blauwe kleur wijst erop dat de vloeistof niet meer zuur of neutraal is, maar dat de vloeistof basisch is.
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TEKST 4: Zuur op je tong

Met je tong kan je maar een paar smaken herkennen: zoet, zuur, zout en bitter. Als je een likje neemt van een onbekende stof om uit te zoeken wat het is, is dat dus geen goed idee. Bovendien is het gevaarlijk. Gelukkig weten chemici raad. Een bijzondere kleurstof in de natuur is het geheim in hun testkit.

Wanneer iets zuur smaakt, weet je vrijwel zeker dat er een zuur inzit. Een bittere, vaak een beetje zeepachtige smaak, wijst dan weer op een base. Alles wat niet zuur of bitter smaakt, valt in de chemie onder de categorie neutraal. Neutrale stoffen smaken dus niet zuur of zeepachtig, maar kunnen bijvoorbeeld wel zoet of zout smaken. Er zijn echter uitzonderingen op die regel. Koffie is bijvoorbeeld zuur, maar smaakt bitter. Soms smaakt iets zoet vanwege de hoeveelheid suiker, terwijl de stof echt zure eigenschappen heeft.

Zuren zitten in voedsel dat we eten. Basen komen er ook in voor, maar veel minder dan zuren. De meeste mensen houden ook veel meer van zure dan van bittere smaken.

Sommige zuren en basen zijn zo sterk dat ze gevaarlijk zijn. Ze zijn giftig of heel schadelijk wanneer ze in aanraking komen met de huid, de ogen of de maag. Proeven van zulke stoffen of je vinger erin steken, is dus helemaal niet slim.

Gelukkig hebben chemici een oplossing gevonden om de verschillende zuren en basen te onderscheiden. Al eeuwen geleden wist men dat sommige stoffen van kleur veranderen als je er iets anders bij doet.
Lakmoes bijvoorbeeld, dat uit een korstmos wordt gemaakt, is een stof die bij verschillenden zuren en basen een andere kleur krijgt. Zo een stof noemen we een indicator, een stof die je kan gebruiken om te zien als er een andere stof aanwezig is. Indicatoren worden bijvoorbeeld ook gebruikt om te zien of iemand zwanger is of suikerziekte heeft.

Er zijn nog vele andere natuurlijke indicatoren waarmee je zuren en basen kan herkennen. Spaar dus je tong en gebruik deze giften van de natuur als je de zuurtegraad van een stof wilt testen.
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LABRAPPORT
· Onderzoeksvraag 1: Welke drankjes zijn het minst schadelijk voor je tanden?

	Product
	Geschatte pH
	Kleur
(+ rode koolsap)
	Zuur, base, neutraal
	pH met lakmoespapiertje

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


ANTWOORD:








VERKLARING:
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LABRAPPORT
· Onderzoeksvraag 2: Welke verzorgingsproducten zijn het minst schadelijk voor je huid?


	Product
	Geschatte pH
	Kleur
(+ rode koolsap)
	Zuur, base, neutraal
	pH met lakmoespapiertje

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



ANTWOORD:








VERKLARING:

LABRAPPORT
· Onderzoeksvraag 3: Welke medicijnen, voedingsmiddelen en drankjes consumeer je best niet als je maagpijn hebt?


	Product
	Geschatte pH
	Kleur
(+ rode koolsap)
	Zuur, base, neutraal
	pH met lakmoespapiertje

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


ANTWOORD:








VERKLARING:

LABRAPPORT
· Onderzoeksvraag 4: Welke schoonmaakmiddelen zijn het minst schadelijk voor het milieu?


	Product
	Geschatte pH
	Kleur
(+ rode koolsap)
	Zuur, base,
neutraal
	pH met
lakmoespapiertje

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



ANTWOORD:








VERKLARING:
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Het RODE KOOLMYSTERIESPEL




VRAGENRONDE

· Welke natuurlijke indicator wordt uit korstmos gemaakt?
Lakmoes


· Geef twee toepassingen van indicatoren in het dagelijkse leven.
· Vaststellen zwangerschap
· Vaststellen suikerziekte


· Welke kleur heeft rode koolsap in een zuur milieu?
Rood – roze


· Is rode koolsap lang houdbaar? Kan je het na de houdbaarheidsdatum nog gebruiken?






Bonusvraag:
· Hoe maak je rode koolsap? Geef de verschillende kleuromslagen in het zure, basische en neutrale milieu.
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