                            

Herstellung von Hydro-Gelen aus Gelatinepulver
Experiment 1

Was brauchst du dazu?
Du brauchst für diesen Versuch drei 250 ml Bechergläser, ein 600 ml Becherglas, einen Magnetrührer oder eine Kochplatte und ein Rührfisch oder einen Rührstab.  

Benötigte Chemikalien:
3 Tütchen Gelatine, gemahlen (ca. 27g), destilliertes Wasser oder Trinkwasser, Lebensmittelfarbe

Wie führst du den Versuch durch?
Erhitze in dem großen Becherglas ca. 400 ml destilliertes Wasser mit Hilfe des Magnetrührers. Falls du ein Rührfisch hast, kannst du ihn während des Erhitzens rühren lassen. Andernfalls musst du ab und an während des Erhitzens mit dem Rührstab umrühren. Das Becherglas mit dem Wasser nimmst du dann von der Kochstelle, wenn das Wasser beginnt zu sieden (zu kochen). Lasse es nun 1-2 Minuten abkühlen und gebe jeweils 100 ml des heißen Wassers in die drei bereitstehenden 250 ml Bechergläser. Fülle nun in das erste Becherglas die Hälfte des in dem Tütchen befindlichen Gelatinepulver (ca. 4,5 g) und rühre so lange um, bis sich die gemahlene Gelatine aufgelöst hat. Rühren kannst du mit dem Rührstab. Einfacher geht es allerdings mit Hilfe des Magnetrührers und dem Rührfisch. In das zweite Becherglas gibst du eine komplette Packung Gelatinepulver und in das dritte anderthalb Tütchen gemahlene Gelatine. Um den Effekt der Gelbildung besser beobachten zu können, kannst du jeweils dem Gemisch eine Spatelspitze Lebensmittelfarbe zufügen.  


Was solltest du wissen?
Während der Abkühlphase kannst du die Bildung eines Gels beobachten. Je mehr gemahlene Gelatine du dem Wasser zugesetzt hast, umso fester ist das Gel geworden. Es hat sich sozusagen verdichtet, man kann auch sagen: es ist erstarrt. Die Bezeichnung Gel ist aus dem Wort Gelatine entstanden. Aus der Bezeichnung Hydro-Gel kann direkt abgeleitet werden, dass es sich bei der gelbildenden Substanz um einen Stoff handelt, der mit Wasser zusammen ein Gel bildet. 

Gelatine selbst ist eigentlich relativ geschmacksneutral und erhält erst im Zusammenspiel mit Zucker den bekannten Geschmack der Götterspeise. Die Farbe der Götterspeise wird durch die zugegebene Lebensmittelfarbe, die ebenfalls geschmacksneutral ist, erreicht. Gelatine wird durch Auskochen von Knochen- oder Sehnenmasse verschiedener Tiere hergestellt. Chemisch gesehen, ist Gelatine ein Protein. Durch die Diskussion und das Auftreten von BSE (Rinderwahnsinn) ist die so gewonnene Gelatine in Verruf geraten, da die Temperaturen während des Auskochens nicht ausreichen um den BSE-Erreger - ein Protein - in ein ungefährliches Protein umzuwandeln. Mittlerweile wird die Gelatine durch Carrageenane (ein aus Rotalgen hergestelltes Polysaccharid bzw. Polyzucker) ersetzt. Ein weiterer Gelbildner und natürlich vorkommendes Polysaccharid ist das Pektin, das in den meisten unreifen Früchten zur Wasserspeicherung enthalten ist.   
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