Die seltsamen Eigenschaften von Stärke - Lehrer

Material:

· Maisstärke

· Becherglas

· Rührstab

· Wasser

· Zucker

Sicherheitshinweise: keine

Methode:

· Rühren Sie etwa 15 g Stärke mit etwas Wasser zusammen bis ein dicker Brei entsteht

· Rühren Sie einmal langsam und einmal sehr schnell. Welche Beobachtung machen Sie?

· Sie können auch einen Kaffeelöffel verwenden, ind den Brei stecken und mit einer schnellen Bewegung, den ganzen Brei mit dem Becherglas nach oben heben.

· Rühren Sie nun ca 15 g Zucker in den Brei ein, bis Sie eine homogene Flüssigkeit erhalten

Dilatanz ist die Eigenschaft eines Fluids, bei hohen Scherkräften eine höhere Viskosität zu zeigen.

Das heißt, wenn ein Brei langsam gerührt wird, braucht man sehr viel weniger Kraft dazu, wie wenn man ihn sehr schnell rührt. Je schneller man rührt, umso fester erscheint er.

Deshalb kann man auch mit einer schnellen Bewegung die ganze Schüssel nach oben halten.

Gibt man Zucker zu, stehen dem Wasser zwei Reaktionspartner zur Verfügung , d.h. das Wasser muss sich entscheiden, ob es mit Zucker in Lösung geht oder sich an die Stärke anlagert. Wobei es sich für das letztere entscheidet.
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Stärkebrei



Stärkebrei mit Zucker

Stärke-Zucker-Lösung
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