
Versuch Chlorid im Wasser Zeit 
Schüler Von lutz Stäudel 5 min 

,~-- -----

1 I Ka liumpermanganat löst sich in Wasser 

Hintergrundinformation 
Wasser als fast universelles Lösungsmittel eröffnet zahlreiche Aspekte für die unter
richtliche Thematisierung. So erschließen die Dipoleigenschaften das Lösevermögen 
für Salze und andere polare Verbindungen. Seine Präsenz in allen Organismen lässt 
die Funktion des Wassers für den Stofftransport erkennen und für die temporäre 
Stabilität von Zellen. Von Bedeutung sind hier die osmotischen Effekte im Zusam
menwirken mit gelösten Stoffen. 

Experiment 1 
Das Lösungsvermögen von Wasser für Salze wird meist mittels Kaliumpermanganat 
demonstriert , entweder durch das Einbr ingen eines KMn0

4
-Kristalls in eine Petri

schale (Abb. 1) oder durch Einhängen eines Faltenfilters mit einigen Kriställchen 
dieses Salzes in einen Wasser gefüllten Standzylinder. Während im letzteren Fall 
zunächst die Schwerkraft domi n iert - die spezifisch schwerere Salzlösung (schwerer 
als Wasser) sinkt in dekorativen Windungen nach unten - , so breitet sich die Lö
sung in der Ebene der Petrischale praktisch kreisförmig vom Ursprung weiter aus. 
Ursache sind hier Teilchenbewegungen, die abhängig sind von der Temperatur: 
Die prinzipiell ungerichtete thermische Bewegung führt in Summe zur Kreisform. 
Diesen Effekt macht man sich auch bei den bekannten "Reaktionen in der Petri
schale" zunutze , wie zuletzt von P. Buck [l] beschrieben. Die Rekonstruktion der 
kreisförmigen Ausbreitung (und die Erklärung einer zuerst zentral ge legenen Reak
tionszone) kann auch als Gegenstand einer Aufgabe mit gestuften Hilfen [2] erfo lgen; 
hierbei wird die " unsichtbare " Ausbreitung im Gedankenmodel l nachvollzogen . 

Versuch Wassergehalt von Backwaren Zeit 
Schüler Von Volker Berdich und Peter Pfeifer 3 h 

1 I Toastbrot (oben) und Schwa rzbrot (unten) 
nach dem Trocknen 
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Versuchsreihe zur Bestimmung des Wasseranteils von Backwaren 
Backwaren - sie gehören zu unseren kulturell wichtigsten Lebensmitteln - eignen 
sich sehr gut, um den Wassergeha lt von Lebensmitteln fester Konsistenz zu be
stimmen . Dazu werden vier verschiedene , üblicherweise zum Frühstück verwendete 
Backwaren herangezogen . 
Von Interesse ist nicht nur der abso lute Wassergehalt einer Backware , vie lmehr 
gewinnt das Analysenergebnis noch erheblich an Bedeutung, wenn es zu Verg lei
chen herangezogen wird . Auf diese Weise gew innen Kinder Vorstellungen über den 
Wasseranteil von folgenden Backwaren : Schwarzbrot (altfränkischer Roggenlaib), 
Bäckerbrötchen (We izen brötchen), Butterhörnchen· und Buttertoast. 

Geräte und Untersuchungsproben: 
Oberschalige Waage (2 Dezimalen), 4 Porzellanschälchen, Trockenschrank, 
Messer, Backwaren, s. o. 

Durchführung: 
Von den vier Backwaren werden je 10 g abgewogen und in je einem Porzellanschäl
chen in den Trockenschrank gestel lt. Es wird auf 110 oe erhitzt und im Intervall 
von 10 Minuten der Gewichtsverlust bestimmt. 

Beobachtung: 
Nach etwa drei Stunden ist bei den Backwaren Gewichtskonstanz eingetreten. Den 
deutlichsten Masseverlust zeigt das Schwarzbrot, gefo lgt vom Bäckerbrötchen, 
Buttertoast und Butterhörnchen (Abb. 1). 
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2 I Fällung von Silberchlorid wä hrend 
der kreisförmigen Ausbre itu ng 
der Silbernitrat-Lösung 

Gebäcksorten Schwarzbrot 

Anfangsmasse lOg 

Trockenmasse 5,23g 

Wassermasse 4,77g 

Wasseranteil 48% 

Experiment 2 
Im Sinne der zuvor dargestellten Modellierung kann auch das im Folgenden vorge

schlagene Experiment eingesetzt werden. Im Untersch ied zu der klassischen Variante 

der Reaktion von festem Kochsalz und Silbernitrat in der zentimeterhoch mit Wasser 

gefüllten Petrischale, die von den Rändern aus in Lösung gehen und nach einiger 

Zeit zu den bekannten Silberchlorid-Wolken reagieren, wird hier ausschließlich festes 

AgN0
3 

eingesetzt, das in die Mitte der wassergefüllten Schale eingebracht wird . 

Verwendet man Leitungswasser, dann findet in dem Maße, wie sich das Silbersalz 

löst, eine Fällung von AgCI statt, also mit kreisförmiger Ausbreitung (Abb. 2) und 

wegen der geringeren Konzentration im Trinkwasser - natürlich deutlich feiner als 

beim zuvor erwähnten Experiment. Was in dem einen Fall also unsichtbar erfolgt, 

die Ausbreitung durch Diffusion , wird jetzt als fortschreitende Fällung erkennbar. 

Wegen des unerwarteten Phänomens besitzt dieses Experiment hohen Motivati 

onscharakter, zugleich unterstützt es im Sinne naturwissenschaftlichen Arbeitens 

die Festigung von Vorstell u ngen, mit denen sich Vorgänge auf Tei Ichenebene 

nachvollziehen lassen . Inhaltlich verweist dieses Vorgehen auf den allgegenwärtigen 

Chloridgehalt von Trinkwasser. 

Das Experiment kann mittels eines einfachen Arbeitsblattes angeleitet werden, 

ebenso die Auswertung der gemachten Beobachtungen . 
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Bäckerbrötchen Butterhörnchen Buttertoast 

lOg lOg lOg 

5,70g 6,80g 6,17g 

4,30g 3,20g 3,83g 

43% 32% 38% 

Tab. I: Trockenmasse und Wasseranteil von Backwaren 

Auswertung: 
Die Gewichtsabnahme ist auf den Trocknungsvorgang, d. h. auf den Wasserentzug zurückzuführen. Er ist als die Differenz zwischen 

Anfangsmasse und Trockenmasse zu berechnen. Je nach mathematischen Kenntnissen lässt sich d'er verbleibende Anteil an Trocken

masse bzw. der Wasseranteil auch relativ in Massenprozent angeben, Es ist schon erstaunlich, dass fast die Hälfte des Schwarzbrots 

aus Wasser besteht. Der Wasserantei I inden Butterhörnchen ist mit etwa 30 % am niedrigsten . 

Anregungen zur Weiterführung: 
- Wie lässt sich die Wertetabelle in eine graphische Darstellung umsetzen? 

- Kennzeichne mit einem senkrechten Pfeil, wann die Gewichtskonstanz eintritt? 

- Vergleiche die Ergebnisse der durchgeführten Untersuchung mit Werten aus Handbüchern zur Ernährungslehre, 

- Durch we lche Maßnahmen können die eigenen Untersuchungen noch an Genauigkeit gewinnen? 

- Bestimmung des Wassergehaltes kosmetischer Mittel 
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