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神奇的紫甘藍
我們在實驗室中常使用『石蕊試劑』，是以原產於地中海地區與加那利群島上的石蕊苔所提煉而成的，但有些特殊的植物的色素，諸如：繡球花、玫瑰、朱槿、紅鳳菜、紫甘藍…在酸鹼環境中所呈現的顏色也各不相同，紫甘藍菜便是其中效果非常好的種類之一。

【目的】 以紫色的高麗菜自製酸鹼指示劑，了解其在各種酸鹼的環境下的變色情形。

【使用器材】紫甘藍菜、沖茶器、試管（架）、燒杯、酸鹼標準試液、酒精燈。

【實驗步驟】 
 1.將紫甘藍撕成碎片放入燒杯中，加入少量水浸過菜，加熱數分鐘，直見成紫藍色。
 2.取11支試管（分別編號），整齊排於試管架上，均分別加入酸鹼待測液3毫升。
   （酸鹼標準試液為由教師事前先行配置pH 1(14的待測液體）
 3.依序在各試管中分別滴入數滴的紫甘藍菜汁液。（紫甘藍滴數須固定以利顏色比對）
 4.觀察各試管的顏色並紀錄實驗結果。

【實驗觀察】 
 紫甘藍菜汁的顏色與其所對應的pH值實驗紀錄：
	試管編號
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I
	J
	K

	酸鹼值（pH）
	1-2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9-10
	10-11
	11-13
	13以上

	顏色
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	參考顏色
	紅
	粉紅
	粉紫
	淡藍紫
	藍紫
	紫青
	青綠
	翠綠
	草綠
	黃綠
	深黃
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【動手做看看】
 1.比較用溫水、熱水、冷水做出來的結果，有何不同？
 2.在醋、肥皂粉、小蘇打粉…中加入紫甘藍菜汁，看看顏色的變化？
 3.設計一個實驗方法，如何製作『紫甘藍酸鹼試紙』？
 4.有顏色的蔬果，它的色素是否都會隨酸鹼性變顏色？
   找些日常生活中常見的植物，做看看喔！

【心情分享】
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※ 你可以這樣記憶 ( 紫甘藍菜汁在酸中偏向紅、紫色；在鹼中偏向綠、黃色。
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