
Considerazioni emerse dalla discussione del 11 febbraio 2014 

1. Calore di reazione 

 La reazione tra cloruro d’ammonio ed acqua è endotermica 

 Le reazioni  numero 1-2-3 sono esotermiche e le variazioni di temperatura delle soluzioni acquose , 

facendo una media dei valori ottenuti, sono rispettivamente  3°  /  6°  / 3° 

 La quantità di calore totale sviluppata in ciascuna reazione  è data dalla somma del calore che ha 

determinato l’innalzamento della temperatura della soluzione  ( calore specifico dell’acqua x massa 

della soluzione acquosa x variazione di temperatura)  e il calore assorbito dal becher ( calore 

specifico del becher x massa del becher vuoto x variazione della temperatura) 

 Considerando la massa del becher pari a 94,5g il calore totale sviluppato nelle tre reazione è 

rispettivamente Q1 656,7 cal   Q2 11313,4 cal   e Q3 656,7 cal 

 La reazione n2 libera una quantità di calore pari alla somma del calore liberato dalle reazioni n1 e 2 

perché è la somma del calore liberato dalla reazione dell’idrossido di sodio (solido) messo in acqua 

(reazione n1)  e dalla reazione dell’idrossido di sodio   in soluzione  con acido cloridrico (reazione 

n3) 

 Il calore è una forma di energia , la temperatura esprime lo stato termico di un corpo 

Curiosità 

Nelle confezioni di “freddo istantaneo” per uso sportivo o medico, una lieve pressione sul sacchetto  mette a 

contatto l’acqua con il nitrato di ammonio che reagiscono determinando un abbassamento della temperatura 

del liquido  reazione endotermica 

2. Trasformazione di acqua in succo di lampone ,latte , infine in birra 

 La fenolftaleina è un indicatore che si presenta incolore e vira al fucsia in ambiente basico (pH 8,0-9,9) 

 Il cambiamento di colore nella soluzione è dovuto alla presenza di una sostanza basica , l’ammoniaca 

 Aggiungendo alla soluzione dell’ acido cloridrico si nota la scomparsa del colore fucsia e il liquido diventa 

torbido .E’ avvenuta una reazione chimica con formazione di un precipitato, il cloruro di argento  in 

presenza di un ambiente acido 

 Aggiungendo il carbonato di calcio in ambiente acido si libera un gas , diossido di carbonio, che in 

presenza di un detersivo  determina  la formazione di  schiuma  

Curiosità 

Perché c’è tanta schiuma nella birra? (Focus.it giugno 2002) 

Dipende dalle proteine contenute nella bevanda: l’orzo da cui è tratto il malto è ricco di proteine di grandi 

dimensioni . Al momento della fermentazione, i batteri ne consumano una grande parte dando origine ad 

amminoacidi che a loro volta contribuiscono alla formazione delle bolle. In più, il luppolo (altro ingrediente) 

contiene resine grazie alle quali aumenta la resistenza della membrana delle bolle. Il mosto tratto dall’uva, 

invece, è poco proteico e non contiene resine: ecco perché la schiuma dello champagne, a differenza di 

quella della birra, scompare subito. 

Impieghi del cloruro di argento 

L'insolubilità del cloruro d'argento in acqua è sfruttata a scopo analitico. Per determinare la presenza di 

cloruro nell'acqua si aggiunge nitrato d'argento e se il cloruro è presente, si ha intorbidamento e 

precipitazione di cristalli di cloruro d'argento, bianchi. 

http://it.wikipedia.org/wiki/Nitrato_d%27argento





