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Videoinspirace k laboratorní práci
Chemie
Je rozdíl v pH různých druhů piva?

Projekt: „Čerstvý vítr z hor“
číslo projektu: CZ.02.3.68/0.0/0.0/16_010/0000509

Partner projektu: Masarykova základní škola a Mateřská škola Debř, 
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Pomůcky: 
· sada Pasco na měření pH, tablet a SW SparkVue, 4 sklenice, 4 druhy piv (různá cena, 1x nealko)

Popis činnosti:
Video zachycuje postup při laboratorní práci z předmětu Chemie na téma měření pH. 

Výchozí situace:
O pivu koluje řada mýtů. Panuje názor, že pivo je kyselé a pouze plzeňské zásadité, a proto zdravější.
Zdroj: https://www.idnes.cz/ekonomika/test-a-spotrebitel/vetsi-riz-neznamena-lepsi-chut-o-pivu-koluje-rada-mytu.A100324_110801_test_vem

Jednotlivé kroky činnosti:
Postup:  
· do každé sklenice nalejeme jeden druh piva
· změříme pH ve všech sklenicích
· porovnáme jednotlivá měření

Tabulka:
	pivo
	naměřené pH

	vzorek č. 1
	4,39

	vzorek č. 2
	4,49

	vzorek č. 3
	4,64

	vzorek č. 4
	4,56



Závěr:  
Mezi pivy různé cenové úrovně, ani mezi alkoholickým a nealko pivem nejsou významné rozdíly v pH.

Dovětek:
Česká piva mají schopnost potlačovat překyselení žaludku. Z toho pramení názor, že reakce piva je zásaditá. Ve skutečnosti musí být podle legislativních předpisů pH piva v rozmezí 4,0–4,9, tzn. piva jsou kyselá. Hodnoty pH piva mimo tento interval znamenají nějakou vadu piva. V praxi se pH piva pohybuje nejčastěji v rozmezí hodnot 4,3–4,7. Schopnost piva neutralizovat překyselení žaludku je dána pufrační schopností piva.
Zdroj: https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92132.aspx (Informační centrum bezpečnosti potravin, Ministerstvo zemědělství)
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