Muovi-ilmio virikepaketti

Kiisselin valmistus

Soveltuu esimerkiksi kemiaan ja kotitalouteen.

Tehtava:

Oppilaat valmistavat erivarisia kiisseleita
laboratoriossa tai kotitalousluokassa. Tyo
havainnollistaa, kuinka vesiliuoksesta voidaan
valmistaa geelimainen seos.

Ty6 voidaan toteuttaa my6s siten, etté oppilaat
valmistavat erilaisia kiisseleita seka kemian tunnilla
etta kotitaloustunnilla ja pohtivat tarkkelyksen
merkitysta seka kemian etta kotitalouden
nakokulmasta (esim. tarkkelyksen
kayttd/esiintyminen erilaisissa tuotteissa kuten
liimoissa, maaleissa, paperissa ja kosmetiikassa
seka elintarvikkeissa).

Kiisselin valmistus

Tarvikkeet

Lasinen kuumaa kestava astia
Lasisauva sekoittamiseen
Vettd 2 dl ja perunajauhoja 2 rki
Haluttaessa elintarvikevareja

(ja 1,0 M HCl(aq))
Seoksen kuumentamiseen sopiva laite,
esimerkiksi sahkolevy tai kaasupoltin
kuumennusverkkoineen ja kolmijalkoineen.

Tydn vaiheet

1.
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Mittaa kuumuutta kestavaan astiaan 2 dl
vettd, 2 rkl perunajauhoja seka pieni ripaus
elintarvikevaria.

Kuumenna seos kiehumispisteeseen ja
sekoita sitd koko lammityksen ajan.

Kun seos on kiehahtanut, nosta se
jadhtymaan. Kasittele kuumaa astiaa
varovasti (patalapuilla tai pihdeilla)!

Kun seos on jaahtynyt, tutki sen rakennetta.
Lopuksi voit sekoittaa seokseen hieman
suolahappoa HCIl(aq).
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Tehtavakortti

:;- Opettajan kortti

Lisatietoa:

Tarkkelys on luonnon polymeeri, jonka molekyyliketjut
koostuvat lukuisista (jopa miljoonasta) glukoosi-yksikoista.
Kasveissa tarkkelys esiintyy pienina jyvasina. Tarkkelys-
jyvaset eivat liukene kylmaan veteen. Kuumennettaessa
tarkkelyksen vesiliuosta muodostuu geeli. Geeli on
hyyteldmainen dispersio, jossa kiintedn aineen
verkkomainen rakenne sitoo itseensa nestemaisen faasin.

Kun perunajauhoja sekoittaa kylméén veteen, tarkkelys ei
liukene vaan muodostuu suspensiotyyppinen dispersio,
jossa hienojakoinen jauho sekoittuu nestemaiseen
vdliaineeseen. Seosta lammitettdessa kuumien
vesimolekyylien kineettinen energia murtaa
tarkkelysmolekyylien valisia vetysidoksia, jolloin vesi
paasee tunkeutumaan tarkkelysjyvasiin ja tarkkelyksesta
muodostuu kolmiulotteinen verkosto, joka sitoo veden
sisaansa.

Liisterditymisen alkamisen lampétila on peruna-
tarkkelykselle 53-54 °C, vehnatarkkelykselle 56-61 °C ja
maissitarkkelykselle 5863 °C . Lampdtilassa 88—-90 °C
liisterdityminen on taydellista, oli kasvilaji mik& tahansa.

Hapot pilkkovat tarkkelysmolekyyleja, joten kiisselin
rakenne alkaa murtua jos siihen lisataan riittavasti hapanta
ainetta.

Oppilaan kortti

Lisatietoa

Perunajauhot ovat lahes 100 % tarkkelysta, joka on
tarked glukoosiyksikdista koostuva luonnon
polymeeri.

Pohdi

e mitd seoksessa tapahtui lammitettdessa?

e mita muita aineita perunajauhojen sijasta
voidaan kayttaa valmistettaessa vesiliuoksesta
kiisselimainen seos eli geeli?

e mitk& arkielaman tuotteet ovat rakenteeltaan

geelimaisia?
Ota selvaa
e mika on tarkkelyksen merkitys ihmisen
ravinnossa

e mita kiisselille tapahtui, kun siihen liséattiin
hapanta ainetta?



