Brennt Schokolade ?

weitere Experimente unter
forschen.Tutorium-Berlin.de
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TUTORIUM Berlin Hasenmark 5 in 13585 Berlin

Brennt Schokolade ?

Weihnachten oder Ostern sind Feiertage, an denen viel Schokolade gegessen wird.

Man sagt immer, dass Schokolade viel Energie hatte.
Diese Energie muss dann durch unseren Kérper verbrannt werden.
Kann man also Schokolade auch anziinden ?

Vorbereitung

Wir falten einen leeren Teelicht-Alubecher so, dass wir ein Stlick Schokolade hineinlegen kénnen. Die
Schokolade sollte etwas Uber den Becherrand ragen. Wir halten das Uberstehende Stlick mit einer Zange
oder Pinzette in eine Kerzenflamme.

Fiir eine feuerfeste Unterlage sorgen! Zum Léschen eine Schale mit Wasser bereithalten.
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Versuch 1:

Wir haben die Schokolade zuerst angekokelt, dann abkiihlen lassen und anschlieRend wieder (iber eine
Kerze gehalten. An dem angekokelten Stlick begann die Schokolade zu brennen.

Versuch 2: Schokolade brennt

Ergebnis: Wir stellen fest, dass die Schokolade nur schwer zu entziinden ist. Sie schmilzt recht schnell und
die Tropfen haben kaum Zeit sich zu entziinden. Auch halt sich die Flamme nicht lange aufRerhalb der
Kerzenflamme, sie erlischt leicht.

Hinweis: Je mehr Kakao die Schokolade enthalt, desto leichter lasst sie sich verkohlen.
Weille Schokolade, die statt Kakao nur Kakaobutter enthalt, schmilzt sehr rasch, brennt aber gut.
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Versuch 3: Wie Schokolade leicht und nachhaltig entziindet werden kann

Wir erinnern uns an einen Chemiker-Trick:
Beim Entziinden eines Zuckerwiirfels haben wir uns eines Reaktionsbeschleunigers bedient, eines
Katalysators. Dort haben wir Holzkohlenasche genommen.

Wir nehmen den Aufbau wie bei Versuch 1 und 2. Nur reiben wir diesmal die Schokolade mit reichlich
Holzkohlenasche ein. Wir halten den Alubecher in die Kerzenflamme.

Ergebnis: Die Schokolade entziindet sich recht rasch. Sie brennt lang anhaltend mit heller Flamme ab.

Es handelt sich um eine so genannte Heterogene Katalyse-Reaktion. Hier wirkt vor allem das in
Pflanzenasche reichlich vorhandene Kaliumoxid als Oxidationskatalysator.
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Warum brennt Schokolade liberhaupt?

Wir wissen, dass Holz brennt. Oder Kohle. Oder Heizél. Es handelt sich bei allen um so genannte
organische Substanzen, letztlich aber um Kohlenwasserstoffe und deren Abkémmlinge wie Zucker, Fette,
Eiweille. Diese alle verbrennen, wenn man sie entziindet, zu Kohlendioxid und Wasser sowie einigen
Stickstoffverbindungen. Auch Schokolade besteht aus diesen organischen Substanzen - Zucker, Fett,
Eiweil3.

Fette -(CH>)-
Kohlenhydrate -(CHOH)-
Proteine -(CHNH_)-

Schokolade brennt vor allem deshalb so gut, weil sie viel Fett enthalt. (Die Fette kristallisieren Gbrigens leicht
aus. Dann erkennt man an langer gelagerter Schokolade einen weil3en, schuppigen Belag - das sind die
Fettkristalle.) Fette bilden nach Erdél die energiereichste Verbindungsgruppe.

Dass man die Schokolade vorm Entziinden erst ankokeln muss, liegt daran, dass man zum Brennen
zunachst die die Verbrennung hemmenden Stoffe (vor allem Wasser) austreiben muss. Deshalb brennt
Schokolade erst, wenn man sie vor dem Entziinden zumindest an einer Ecke kraftig erhitzt.

Hinzu kommt, dass ein Festkdrper gar nicht brennt: Um ihn zu entflammen, muss man ihn zuvor
verdampfen. Oder er bildet beim Erhitzen Zersetzungsprodukte, die brennbar sind. Deshalb I&sst sich auch
die resultierende Kohle anzinden. Deren Flamme sorgt daflr, dass die Verbrennung weiterlguft, indem sie
das zum Start notwendige ,Ankokeln® Gbernimmt.

Durch die Warme, die die Flamme beim Verbrennen von Schokolade produziert, bekommt die gesundheitliche
Kalorienangabe einen realen Sinn
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