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Die Popping Bobas, welche im Experiment hergestel lt werden,
sind Teil des Trendgetränkes Bubble Tea. Dieser kommt ur-
sprünglich aus Taiwan und wurde erfunden um Kindern den Tee
schmackhafter zu machen.

Bei der Sphärisierung werden die Ca2+-Ionen aus dem Gitter mit
dem Lactat gelöst und an die negativ geladenen Carboxyl-Grup-
pen des Alginatmoleküls gebunden. Da die Calciumionen zwei
freie Bindungsstel len haben, werden zwei Alginatmoleküle mitei-
nander verbunden. Dadurch entsteht ein Gitter, welches die Gel-
schicht bi ldet.

Bei der Untersuchung wurden sogenannte Popping Bobas her-
gestel lt. Diese bestehen aus Fruchtsaft, welcher mit Alginat ver-
setzt und dann in eine Calciumlactalösung getropft wurde.
Um die Belastbarkeit der entstandenen Perlen zu messen wur-
de ein Messgerät aufgebaut, mit welchem man den maximalen
Druck bestimmen konnte, welcher zum Zerplatzen der Popping
Bobas geführt hat. Ausserdem wurde mit Hilfe eines Lineals die
Dicke der Gelschicht bestimmt.

Welche chemischen Reaktionen laufen bei dem Gelierungspro-
zess ab?
Welchen Einfluss hat der pH-Wert eines Fruchtsaftes auf die
Gelierung mit Alginat und Calciumlactat bezüglich der Dicke der
Gelschicht und deren Belastbarkeit?

Der pH-Wert beschreibt die Konzentration an H3O
+ Teilchen ei-

ner Flüssigkeit, je höher der Gehalt desto tiefer ist der pH-Wert.

Unter der Sphärisierung versteht man die kontrol l ierte Gelierung
einer Flüssigkeit. Die Flüssigkeit, welche später als Sphäre be-
stehen soll , wird mit Alginat versetzt und dann in ein Calciumlac-
tatbad getropft. Dadurch verbinden sich die Ca2+-Ionen mit den
Alginatmolekülen und bilden eine Gelschicht.

Calciumlactat ist das Salz der Milchsäure und wird in diesem
Fall als Calciumionen-Spender eingesetzt. Dabei werden die
Ca2+-Ionen aus dem Gitter mit der Milchsäure gelöst.

Das Alginat, welches für die Herstel lung gebraucht wird, wird
aus Braunalgen gewonnen. Es ist ein Polysaccharid, welches
jeweils am sechsten C-Atom der Saccharide eine negativ gela-
dene Carboxyl-Gruppe (COO–) hat.

Bei einem sehr tiefen pH-Wert verbinden sich die H3O
+ Teilchen,

welche in hoher Konzentration vorhanden sind, mit den COO–-
Gruppen des Alginatmoleküls. Dadurch wird verhindert, dass die
Ca2+-Ionen daran binden können und somit eine Gelschicht ent-
steht.

Abb.1 : Aufbau des Alginatmoleküls. [1 ]

Abb. 2: Aufbau des Calciumlactates. [2]

Abb. 3: Alginat-Calciumlactat-Komplex. [3]

Quellen:
[1 ] http: //upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/f/f1 /Alginat.svg/453px-Alginat.svg.png
[2] http: //upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/e8/Calcium_lactate.png
[3] http: //images.gourmetrics.de/alginat2.gif
[4] http: //www.w-k-s.de/assets/images/bubble_tea-e1 3391 3891 3402. jpg

+ +

Abb. 4: Reaktion der Carboxyl-Gruppen des Alginates mit H3O
+ (A stel lt den Mole-

külrest dar).

[4]

Bei den Untersuchungen hat sich aber herausgestel lt, dass bei
einem hohen pH-Wert nicht davon ausgegangen werden kann,
dass die Gelschicht auch dicker wird. Es gibt noch andere Fak-
toren, wie zum Beispiel weitere Inhaltsstoffe in den Früchten,
welche die Gelierung beeinflussen.




