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AUFLOSUNG

Was sollte zu beobachten sein?

Hat die Wassertemperatur ca. 40 °C erreicht, steigt die Kugel aus der Backmischung
innerhalb von wenigen Minuten auf. Die Kugel aus reinem Mehl bleibt dagegen am
Boden liegen.

Achtung: Ist die Temperatur zu hoch, funktioniert der Versuch ggf. nicht. Im Zweifel
lieber den Herd eine Stufe niedriger einstellen.

Erklarung:

Die Backmischung beinhaltet neben Mehl und ggf. weiteren Inhaltstoffen wie Zu-
cker, Aromen etc. vor allem Hefe oder Backpulver. Ist Hefe vorhanden, entsteht
durch Garungsprozesse Kohlenstoffdioxid. Auch beim Backpulver bildet sich durch
die Temperaturerhohung Kohlenstoffdioxid. Diese Gasentwicklung fiihrt zu einer
VergroRerung des Volumens und damit zu einer Verringerung der Dichte der Teig-
kugel. Ist die Dichte geringer als die von Wasser, steigt die Kugel auf.

Reaktion von Backpulver durch Temperaturerhohung (thermische Zersetzung):

Natriumhydrogencarbonat  reagiert zu  Natriumcarbonat, Wasser und Kohlenstoffdioxid
2 NaHCOs3 — Na2CO3 + H20 + CO2

Reaktion von Hefe mit Mehl (Polysacchariden):

Uber Enzyme, die sowohl aus dem Mehl als auch von Hefe selbst stammen kdnnen, werden die
langen Zuckerketten im Mehl u. a. zu Einfachzuckern abgebaut, die von der Hefe verstoffwechselt
werden. Die Temperaturerhohung beschleunigt die Reaktion.

Glucose und Sauerstoff reagieren zu Wasser und Kohlenstoffdioxid
CeH1206 + 6 02 — 6 H20 + 6 CO-
bei Sauerstoffmangel (alkoholische Garung):
Glucose reagiert zu Ethanol und Kohlenstoffdioxid
CeH1206 — 2 C2Hs0H + 2 CO2

 FRIEDRICH-SCHILLER-

© 8/) UNIVERSITAT

J E N A AG Fachdidaktik der Physik und Astronomie
AG Chemiedidaktik




