Klassen 1 und 2   Chemie  2011   Thema 16/17   Die drei Aggregatzustände der Chemie. Beeinflussen der Schmelz- und Siedepunkte von Wasser

Chemische Reakationen finden statt zwischen dem absoluten Nullpunkt („kälter geht´s nicht“) - 273 Grad Celsius = Null Grad Kelvin, und etwa + 6000 Grad Celsius.

Bei höherer Temperatur rasen die Elektronen den Atomkernen davon. Es entsteht ein „Plasma“. Da aber die Außenelektronen um den Atomkern mitbestimmend sind für sein chemisches Verhalten, endet dort die Chemie. Phänomene bei höherer Temperatur sind physikalischer Art, nicht chemisch.

Im „irdischen“ und „normalen“ Temperaturbereich können Stoffe drei Aggregatzustände in stets gleicher Reihenfolge einnehmen: fest > flüssig > gasförmig.  Wasser ist uns dabei am geläufigsten, und die Celsius-Temperaturskala ist danach geeicht: Bei 0 Grad C schmilzt das Eis und wird flüssig, bei 100 Grad C siedet das Wasser und wird gasförmig. 

Diese Werte gelten bei Normaldruck „1 bar“ (heutzutage 1013 hPa ) und reinem Wasser. Ist im Wasser Salz gelöst, erniedrigt sich der Schmelz- und erhöht sich der Siedepunkt etwas. "Ein praktisches Beispiel: Nudelwasser hat einen typischen Kochsalzgehalt von 10 g/kg. Bei einer Molmasse von 58,4 g/mol entspricht dies 0,34 mol/kg Ionen. Durch den Salzgehalt ergibt sich also eine Siedepunkterhöhung von nur etwa 0,17 K" (ehemaliges Wikipedia-Zitat, derzeit gelöscht, noch zu finden über (http://www.wasser.de/aktuell/forum/index.pl?job=thema&tnr=100000000001272).

Da Wasser beim Sieden verdampft, das Salz aber in der Flüssigkeit bleibt, kann man noch wohlschmeckendes Koch-Salz-Wasser durch fortwährendes Erhitzen dann zu immer höherer Siedetemperatur treiben - wenn es schließlich erst bei 110 Grad siedet, schmeckt es allerdings grausig.Kippt man Salz auf Schnee und es ist z.B. -5 Grad C unter Null, so schmilzt der Schnee. Sogenannte Kältemischungen aus Kochsalz und Eis können bis -15°C kalt werden. 

Ist der Druck des umgebenden Gases höher, z.B. im Druck-Kochtopf, siedet Wasser erst bei höheren Temperaturen. „So kocht die Flüssigkeit erst bei 105°C (Stufe I) oder bei 120°C (Stufe II). Die höhere Temperatur im Topf bewirkt eine Verkürzung der Garzeit und hat einen niedrigeren Energieverbrauch zur Folge. Die Werbung verspricht eine 40%-ige Energie- und eine 30%-ige Zeitersparnis.“

(http://www.leifiphysik.de/web_ph09/umwelt_technik/07dampfdruck/dampfdruck.htm)

Ist der Gasdruck niedriger, z.B. der Luftdruck auf einem Berg, geschieht folgendes: „Aufgrund der großen Höhe beträgt der Luftdruck auf dem Mount Everest mit 326 mbar nur knapp ein Drittel des Normaldrucks auf Meeresspiegelniveau (temperaturabhängige barometrische Höhenformel). Hierdurch verschiebt sich der Siedepunkt des Wassers von 100 °C bei Normalbedingungen auf nur 70 °C“ (http://de.wikipedia.org/wiki/Mount_Everest)
Wer ein Ei auf dem Mount Everest wachsweich „kochen“ will, der sollte sich da also etwa zehn Minuten Zeit lassen (nach der RGT-Regel verlangsamen sich chemische Reaktionen - und das Hartwerden des Eis ist eine chemische Reaktion - sehr rasch beim Sinken hoher Temperaturen)

Nicht jeder Stoff „schafft“ alle drei Aggregatzustände: Helium wird bei - 269 Grad erst flüssig und lässt sich in der Praxis nicht verfestigen (rechnerisch bei 1 GradKelvin = - 272 Grad C). Kohlendioxid sublimiert bei Normaldruck, existiert also nur fest und gasförmig. Duroplatische Kunststoffe und auch Zucker zersetzen sich bei Erhitzen.

