EXPERIMENTENREEKS 3: EMULSIES/GEL/DEEG

1.VERGISTINGSREACTIE

1.1 Aantonen van koolzuurvorming 1:

1.1.1.Materiaal:

-glucoseoplossing 4%

-erlenmeyer 300 ml

-helder kalkwater

-gist

-proefbuisje

1.1.2.Uitvoering

Neem 100 ml van de glucoseoplossing samen met een brokje gist in de erlenmeyer. Sluit de erlenmeyer af met een doorboorde stop, waarin een buis naar een pb steekt. Vul dit profbuisje voor de helft met helder kalkwater. Zet het geheel op een plaats van tenminste 30°C en controleer na 30’ de helderheid van het kalkwater.

1.2.Aantonen van koolzuurvorming 2:

1.2.1.Materiaal:

-glucoseoplossing  4%

-erlenmeyer 200 ml

-gist

-ballon

1.2.2.Uitvoering

Neem 100 ml van de glucoseoplossing samen met een brokje gist in de erlenmeyer. Breng op de erlenmeyer een ballon aan. Zet het geheel op een plaats van tenminste 30°C en controleer na 30’ de koolzuurvorming.

2.WERKING VAN ZELFRIJZENDE BLOEM

2.1.Materiaal:

-zelfrijzende bloem

-geconcentreerd zoutzuur

2.2.Uitvoering:

Breng in een proefbuisje een lepel zelfrijzende bloem. Voeg hieraan een paar druppels geconcentreerd zoutzuur. Doe de vaststelling.

3.EFFECT VAN WATER/TEMPERATUUR OP ZETMEELDISPERSIES

3.1. Materiaal



-Water



-meel



-bekers

3.2.UITVOERING

Breng 200 ml koud water in een beker. Voeg hieraan een soeplepel meel toe. Meng goed en controleer. Laat het mengsel staan en controleer na 10 minuten.

Breng 200 ml kokend water in een beker. Voeg hieraan een soeplepel meel toe. Meng goed en controleer. Laat het mengsel staan en controleer na 10 minuten.

Vergelijk de stalen.

4.VERGELIJKEND EFFECT VAN ZETMEEL EN EFFECTEN VAN ANDERE INGREDIENTEN

4.1.Materiaal

-water

-meel

-oplosbaar zetmeel

-citroensap

-suiker

-bekers

4.2.Uitvoering

Staal1: 200 ml water + 2 eetlepels meel

Breng de ingrediënten in een beker en meng tot een homogeen staal. Verwarm het staal tot koken en kook gedurende 1 minuut. Laat het staal nu afkoelen. Waarneming.

Staal2: 200 ml water + 1 eetlepel zetmeel

Breng de ingrediënten in een beker en meng tot een homogeen staal. Verwarm het staal tot koken en kook gedurende 1 minuut. Laat het staal nu afkoelen. Waarneming.

Staal3: 200 ml water + 2 eetlepels zetmeel


Breng de ingrediënten in een beker en meng tot een homogeen staal. Verwarm het staal tot koken en kook gedurende 1 minuut. Laat het staal nu afkoelen. Waarneming.


Staal4: 150 ml water + 50 ml citroensap + 2 eetlepels zetmeel


Breng de ingrediënten in een beker en meng tot een homogeen staal. Verwarm het staal tot koken en kook gedurende 1 minuut. Laat het staal nu afkoelen. Waarneming.


Staal5: 200 ml water + 2 eetlepels zetmeel + 1 eetlepel suiker


Breng de ingrediënten in een beker en meng tot een homogeen staal. Verwarm het staal tot koken en kook gedurende 1 minuut. Laat het staal nu afkoelen. Waarneming.


Vergelijk nu de stalen op dikte en doorzichtigheid.

5.OMZETTING VAN COLLOIDEN NAAR GELS

5.1.Materiaal

-gelatine

-suiker

-melk

-citroensap

5.2.Uitvoering

Staal1: 1 theelepel gelatine + 50 ml koud water + 50 ml heet water

Meng 1 theelepel gelatine met het koud water. Laat dit 5’ staan. Voeg nu het heet water toe. Meng. Stel de tijd in en koel af. Controleer om de 10’ de gelvorming.

Staal2: 1 theelepel gelatine + 100 ml heet water

Meng 1 theelepel gelatine met 50ml heet water. Schud en voeg nu al roerend de rest van het water toe. Stel de tijd in en koel af. Controleer om de 10’ de gelvorming.

Staal3: 2 theelepels  gelatine + 50 ml koud water + 50 ml heet water

Meng de 2 theelepels gelatine in het koud water. Laat dit 5’ staan. Voeg nu het heet water toe en schud. Stel de tijd in en koel af. Controleer om de 10’ de gelvorming.

Staal4: 1 theelepel gelatine + 50 ml koud water + 50 ml heet water + 1 eetlepel suiker

Meng de gelatine in het koud water. Laat dit staal 5’ staan. Voeg het heet water toe. Meng en nadien wordt de suiker toegevoegd. Stel de tijd in en koel af. Controleer om de 10’ de gelvorming.

Staal5: 1 theelepel gelatine + 50 ml koud water + 2 eetlepels heet water + 2 eetlepels heet citroensap

Meng de gelatine in het koude water. Laat dit 5’ staan. Voeg nu 2 eetlepels heet water en 2 eetlepels citroensap toe. Schud. Stel de tijd in en koel af.  Controleer om de 10’ de gelvorming.

Staal6: 1 theelepel gelatine + 50 ml koud water + 2 eetlepels heet water + 2 eetlepels hete melk.

Meng de gelatine in het koude water. Laat dit 5’ staan. Voeg nbu 2 eetlepels heet water en 2 eetlepels hete melk toe. Schud. Stel de tijd in en koel af. Controleer om de 10’ de gelvorming.

6.BEREIDING VAN EEN EMULSIE


6.1. Materiaal


-2 eierdooiers


-1/2 theelepel zout


-1/4 theelepel mosterd


-1 eetlepel citroensap


-1 eetlepel azijn


-200 ml plantaardige olie


-mixer

6.2.Uitvoering

Breng de eierdooiers met zout, mosterd samen in een beker en mix.

Voeg nu de azijn toe en mix.

Voeg nu druppelsgewijs tot 100ml de olie toe terwijl continu wordt gemixt.

Voeg nu het sap toe en blijf mixen.

Voeg nu rustig de rest van de olie bij het staal en blijf mengen. Op het einde wordt een dikke saus bekomen.

7. BEREIDING VAN EEN PERMANENTE EMULSIE

7.1. Materiaal

-petroleum

-zeep

7.2. Uitvoering

Schud in een reageerbuis 5ml petroleum met 5 ml water en laat dat een tijdje staan. De vloeistoffen scheiden van elkaar. De emulsie is tijdelijk.

Schud 5ml petroleum met een oplossing van ½ g zeep in 5 ml warm water. De vloeistoffen scheiden niet.

