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RESEARCH

• Hauptbestandteil pflanzlicher Zellwände,
häufigste organische Verbindung

• Polysaccharid (Vielfachzucker)

• reißfeste Fasern für statische Funktion

• unlöslich in Wasser

• Gewonnen aus Holz unter Entfernung des
Lignin-Anteils

• hergestellt aus Öl

• Polyetherschaumstoff (meist verbreit in der
Anwedung)

• 4 Arten von Schaumstoff:

1. Offenzellige Schaustoffe

2. Geschlossenzellige Schaumstoffe

3. Gemischtzellige Schaufmstoffe

4. Integralschaumstoffe

• Eigenschaften: leicht, flexibel, reversibel,
geringe Verarbeitungskosten, große
Lagerflächen

• Bioschaum NICHT biologisch abbaubar

• Rizinusöl als Erdölersatz am geeignetsten, aber
„keine vollständige Härte und Trockenheit“, neu
Weizenstroh (verflüssigt Polyole)

• ?Rasierschaum?, Kaliumseife oder Kalium- und
Triethanolaminseife

https://savee.it/Eigene Aufnahme

Cellulose Schaumstoff

• Gelb | Kurkuma, Goldrute, Kamille,
Ringelblume

• Rosa | Hibiskus, Avocadoschalen
und -kern,
Mahonienbeeren,
Waldmeister

• Rot | Rote Beete, Acai Beere

• Violett | Rotkohl, Holunderbeere,
Brombeere, Klatschmohn

• Graublau | (Schwarze-) Rote Stockrose

• Biologisch abbaubar und/oder

• aus nachwachsenden Rohstoffen

• 3 Arten: 1. erdölbasiert + biologisch
abbaubar

2. biobasiert + biologisch
abbaubar oder kompostierbar

3. biobasiert + nicht biologisch
abbaubaur

• mögliche Zutaten: Essig, Backpulver, Gelatine,
Glycerin, Glycerol, Spülmittel, Speisestärke,
Wasser, Agar Agar

https://savee.it/ https://savee.it/

Bioplastik Farbe
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RESEARCH

Materiom https://materiom.org/

Datenbank mit Rezepten für Bioplastik, Biomaterialien, natürliche
Farbstoffe zum Einfärben.

https://naturelab.risd.edu/discover/

Webseite mit Informationen und Experimenten mit Anleitung

https://youyangsong.com/

Künstler mit innovativen Materialien, Bioplastik mit Mustern

Youyang Song
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JeM>001

Zielsetzung: Transparenz & Volumen
Mein angedachtes Ziel und Interessengebiet war es
ein Material zu kreieren, welches transparent und
schaumig ist . Die Optik von R1, mit Acai-
Beerenpulver eingefärbt war schon im ersten
Versuch sehr ansprechend, ebenso wie die fluffige
Konsistenz von R2.

An beiden Rezepten wurde weiter gearbeitet .
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JeM>002

Aus Fehlern lernt man.
Mein diesem Versuch sind beide Rezepturen
fehlgeschlagen. Ziel war es das vorherige Rezept
JeM>001 R1 härter zu machen mit Hilfe von Zucker.
R3 wurde hierbei zu hart , R4 zu flüssig.

An beiden würde nicht weiter experimentiert .
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JeM>003

Eine genauer Befassung mit der Rezeptur JeM>001
R2 ergab folgende Ergebnisse.
Ziel war es die Blasenbildung zu erhöhen um so
möglichst voluminöse Substanzen zu erschaffen und
diese mit Dextrin aushärten zu lassen.

Nach dem Abgießen war das Ergebnis noch
ansehnlich. Das Volumen schrumpfte aber nach
wenigen Minuten der Trockenzeit zusammen. Übrig
blieben glibbrige, visköse Massen.
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JeM>005

Ein Versuch mit Cellulose in Form von
Zeitungspapier und Toilettenpapier brachte einige
schöne Ergebnisse zu Tage.

Alle vier Versuche ergaben ein gutes Ergebnis in
Form, Optik und Belastbarkeit . Wieder Erwarten war
die Rezeptur mit Zeitungspapier R3 und R4 deutlich
besser gelungen. Diese waren leichter formbar vor
dem Trocknen und behielten bessere Eigenschaften
nach der vollständigen Trocknung.



JeM>006

Die Rezeptur JeM>004 wurde anhand von acht
unterschiedlichen Rezepturen weiter untersucht.
Ergbenis sind acht unterschiedliche Materialien.
Diese unterscheiden sich in ihrem Volumen, der
Optik und der Flexibilität .
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JeM>006

Als Ausgangspunkt für das weitere Forschen und
Arbeiten wurde die Rezeptur R2.4 gewählt . Gründe
hierfür waren unter anderem:

Volumen : sehr großes Volumen und viel
Material bei gleicher Menge des
Füllmaterials

Optik : Unter Verwendung des Essigs
lagerte sich keine weiße Schicht an
der Unterseite des Materiales ab,
welches unter Verwendung von
Wasser geschah.
Desweiteren zeichnen sich die R2.x
durch eine sattere Farbigkeit aus.

Flexibilität : Diese ist bei den essighaltigen
Materialien höher und angenehmer
festzustellen.
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Essig (weiß)

Informationen zu den Zutaten:

Essig : Bei Möglichkeit ist darauf zu achten einen
weißen Essig zu nutzen um eine mögliche
Verfärbung durch braunen Essig zu vermeiden
Wirkung: Geht schäumende Reaktion mit

Backpulver ein.

Glycerin : Aus der Apotheke wurde das Glycerin 85%
verwendet, es kann zu Abweichung der
Materialeigenschaften kommen unter
Verwendung von Glycerin 99,5%
Wirkung: Sorgt für Elastizität.

Holzwolle : Vor dem Kochen der Holzwolle muss diese in
kleine Fasern gezupft werden. Holzwolle ist
üblich in gepresster Form vorzufinden.
Wirkung: Füllmaterial für Stabilität und Volumen.

Backpulver : Handelsübliches Backpulver.
Wirkung: Geht schäumende Reaktion mit Essig

ein.

Gelatine : Gelatine ist in Pulver- oder Blattformat
erhältlich. Aus Gründen der Bequemlichkeit
wurde Pulvergelatine genommen, da diese im
Supermarkt vorhanden war. Gelatine wird
hierbei allgemein Agar Agar vorgezogen, da es
eine höhere Härte im trockenen Zustand
aufweist .
Wirkung: Sorgt für Stabilität/Flexibilität und

Klebekraft.

Holzwolle

Gelatine

Glycerin 85%

Backpulver



Experiment Füllstoff

Aus Neugierde und Aufgrund des Zugänglichkeit zu diesem
kostenlosen Material im Mai wurden die Samen es verblühten
Löwenzahns gesammelt und als Füllmaterial in einem einmaligen
Experiment genutzt .

Als Grundstoffe wurden die gleichen Zutaten wie in den
vorherigen Experimenten genutzt . Lediglich der Füllstoff
„Holzwolle“ wurde ersetzt . Hierbei wurde die Menge geschätzt , da
eine Gewichtung nicht adäquat durchgeführt werden konnte.

PUSTEBLUME
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Der erste Versuch des Brottopfes wurde mit dem Rezept R2.4
durchgeführt . Hierbei wurden lediglich die Mengenanteile
um 50% erhöht um eine größere Menge an Material zu
erzeugen.

Essig 75 ml
Gelatine 13,5 g
Glycerin 12 g
Backpulver 45 g
Pusteblume geschätzt

Vor dem Anrühren des Materials wurde der Blumentopf mit
Frischhaltefolie umkleidet , um ein Ankleben des Materials zu
verhindern und eine gute Entformung zu gewährleisten.
Anschließend wurde die warme Masse händisch (hierbei sind
Einweghandschuhe empfehlenswert) an den Blumentopf
sanft gedrückt und verteilt . Als nächstes wurde der Topf nach
draußen in die Sonne gestellt . Insgesamt trocknete der Topf
über 8 Tage auf der Form. Dies geschah teilweise im
Sonnenlicht , aber stehts an der Luft .

PUSTETOPF>001
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Aus dem Pustetopf>001 liesen sich erste Schlüsse zur Optik
und Festigkeit ziehen. Nach längeren überlegungen wurden
folgende Schritte für dieses Experiment bedacht:
1. Die Verwendung von Backpulver hat keinen „Sinn“
mehr, da das Material nicht aufgeschäumt werden muss, da
dies keinen Effekt erzielt .
2. Unter des Wegfallens des Backpulvers kann zudem auf
Essig verzichtet werden und dieser durch Wasser ersetzt
werden. Die Verwendung von Essig sollte eine größere
Reaktion mit dem Backpulver hervorrufen.

Wasser 50ml
Gelatine 13,5 g
Glycerin 8 g
Pusteblume geschätzt

Leider lässt sich das Material kaum von der Frischhaltefolie
trennen. Dieses Experiment endet an diesem Punkt.

PUSTETOPF>002
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2D>3D | ENFORMUNG

2D>3D

Der Übergang von der Zweidimensionalität in die
Dreidimensionalität erwies sich als gut umsetzbar.
Erste Schwierigkeit Bestand in der auftretenden
Schwerkraft. Das aufgetragene Material glitt an den
Außenwänden des Topfes nach unten. Es musste
zusätzlich nochmals „nach oben gezogen“ werden
und an bereits liegenden Material „angedockt“
werden. Daraufhin hielt das Material aber relativ
gut und problemlos fest.

Vermutlich lässt sich die gute Klebekraft auf die
Gelatine zurückführen und den Essig-Backpulver-
Schaum.

ENFORMUNG

Sowohl im flachen als auch im raumfordernden
Volumen war die Frischhaltefolie das Trennmittel
zwischen Form und Material. Das Brot ließ sich zu
jeder Zeit einwandfrei von dieser Folie lösen.
Material was in Berührung mit dem Tontopf kam
konnte nur sehr schlecht abgelöst werden.

Aufgrund der guten Ergebnisse wurde kein anderes
Trennmittel getestet.
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