[image: image1.png]




[image: image3.wmf][image: image4.wmf][image: image5.wmf] 

[image: image14.wmf]


[image: image6.png]





	
	
	
	
	[image: image2.png]



	
	
	[image: image7.wmf]
	

	
	Flüssigkeiten im Ausguss.


	Chemikalien im Auge: sofort mit viel Wasser ausspülen
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	Geräte:
	2 Reagenzgläser, Öl, konzentriete Tensidlösung (Spülmittel), Gummistopfen



Versuchsdurchführung: 

1. Fülle beide Reagenzgläser zuerst etwa 1cm Öl und dann bis zur Hälfte mit Wasser. Gib in ein Reagenzglas zusätzlich noch 1 cm Tensidlösung.

2. Verschließe die Reagenzgläser mit dem Daumen oder einem Gummistopfen und schüttle sie kräftig.

3. Beobachte.




4. Erstelle ein Versuchprotokoll.

Versuch: Tenside sind Emulgatoren

Aufbau: eine eigene Zeichnung zumVersuch
Durchführung: was hast du gemacht?
Beobachtung: was hast du beobachtet?

Erklärung: Berücksichtige folgende Punkte:

a) Erstelle eine Modellzeichnung, welche die Beobachtung erklärt. Warum können die fein verteilten Fetttröpfchen mit Tensid in der wässrigen Phase verbleiben?

Hierfür ist ein Tipp verfügbar.

Tenside sind Emulgatoren





Tenside








polarer Teil (wasserlöslich)
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Wasser
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Fett





Fett





unpolarer Teil (wasserunlöslich)





Wie verhalten sich Tenside in Gegenwart von Fett?


Der lange unpolare Teil der Tenside kann sich gut an Fett anlagern, da er ja wasserunlöslich und somit fettlöslich ist. An eine Grenzfläche Wasser / Fett werden sich also Tensidmoleküle wie nebenstehend gezeigt anlagern (vgl. Grenzfläche Wasser / Luft).

















Ob dieser Vorgang der Tensidanlagerung etwas mit dem Waschvorgang von wasserunlöslichem fettigem Schmutz zu tun hat?





 





Version 1.0





Wasser





Wasser +


Tenside





Emulsionen


Fette sind mit Wasser nur für kurze Zeit mischbar. Es entsteht eine Emulsion, die sich nach kurzer Zeit, aufgrund der unterschiedlichen Dichte beider Flüssigkeiten, wieder trennt. Durch Emulgatoren, die lipophile ("fettfreundliche") und hydrophile ("wasserfreundliche") Molekülbestandteile besitzen, können Emulsionen stabilisiert werden. Hierzu ordnen sich die Emulgatoren an der Phasengrenze zwischen Öl und Wasser an. Je nach Mengenverhältnis zwischen Öl und Wasser bilden sich "Öl in Wasser"-Emulsionen oder "Wasser in Öl"-Emulsionen. Viele Lebensmittel, wie z. B. Milch, Mayonnaise, Butter und Margarine, aber auch eine Reihe von Kosmetika sind stabile Emulsionen
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