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Lebensmittelzusatzstoffe

Food-Design auf der Spur

Dieses Skript gehort
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Versuch 1: Riech doch mal!

Teil A:
Gerate Chemikalien
200ml Erlenmeyerkolben Orange
Stopfen mit gebogenem Glasrohr dest. Wasser
Heizplatte
Hebebiihne

400ml Becherglas
Reagenzglas

Kichenmesser
Ruhrfisch
Durchfiihrung
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:} Und wéhrend Grenouille das Destilliergut zerkleinerte, heizte Baldini in o ,,:"
/  hektischer Eile — denn rasche Verarbeitung war das A und O des Geschafts [
¢ —eine gemauerte Feuerstelle ein, auf die er den kupfernen Kessel, mit :'
".‘ einem guten Bodensatz Wasser geflillt, postierte. Er warf die Pflanzenteile %
i hinein, stopfte den doppelwandigen Maurenkopf auf den Stutzen und '}
,r" schloss zwei Schlduchlein flir zu- und abflieBendes Wasser daran an. (...) \,----"
] Dann blies er das Feuer an. e }
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1. Schneide mit dem Kiichenmesser von der Hélfte der Orange dinne Schalen ab und
zerkleinere sie.

2. Entwickle unter Bericksichtigung der bereitgestellten Materialien einen geeigneten
Versuchsaufbau zur Gewinnung des Orangenaromas. Fertige dazu eine Skizze an. Vielleicht
hilft dir der obenstehende Textausschnitt aus ,,Das Parfim“ von Patrick Siskind.

Skizze
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Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Erklare die Funktionsweise deiner Apparatur.

3. Charakterisiere das Produkt hinsichtlich Loslichkeit in Wasser, Geruch und Aussehen.

Teil B:

Geridte Chemikalien

Heizplatte 1-Pentanol (® <ﬁ>)

2x 250 ml Becherglaser
Reagenzglaser Essigsdure (konz.) ()

Reagenzglasklammer dest. Wasser
Reagenzglasgestell Schwefelsaure (konz) (<)
3x Tropfpipetten
Filterpapier

Durchfiihrung

1. Pipettiere jeweils 1 ml 1-Pentanol und 1 ml Essigsdure in ein
Reagenzglas. Als Katalysator gib nun vorsichtig tropfenweise 10
Tropfen Schwefelsdure hinzu und schwenke dabei das
Reagenzglas.

2. Erhitze das Reagenzglas unter mehrmaligem Schwenken in
einem Wasserbad. Eine Triibung der Losung zeigt das Ende der
Reaktion an.
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3. GieBe den Inhalt des Reagenzglases in ein mit 100 ml dest. Wasser gefiilltes Becherglas und
bestimme den Geruch.

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Formuliere die Reaktionsgleichung und die Wortgleichung.

3. Bestimme die Loslichkeit des Produkts in Wasser. Triff nun eine Aussage Uber die Polaritat
des Produkts.

Merksatz:

Ester sind zum Teil angenehm Verbindungen. Sie l6sen sich in
unpolaren Losungsmitteln und in polaren Losungsmitteln. Daraus folgt, dass Ester
ebenfalls sind.

Fazit:

1. Vergleiche Teil A und Teil B. Uberlege, welches Verfahren zur Herstellung eines Aromas in der
Industrie eher praktiziert wird und was der Grund dafir sein kdnnte.
Beriicksichtige dabei Materialaufwand, Zeit, Kosten, Ausbeute, etc.
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Versuch 2: Kartoffelpliree — cremiger Traum aus Kartoffeln?

Geridte Chemikalien

Schnappdeckelglaser mit Deckel Sudanrot () in Cyclohexan (® @ ®)

10mI M linder
0 esszylinde dest. Wasser

Spatel Kartoffelptireepulver

Durchfiihrung

1. Zwei Schnappdeckelglaser sind mit Cyclohexan gefiillt, das mit dem Farbstoff Sudanrot
angefarbt wurde. Fiille nun in beide Schnappdeckelglaser jeweils 10 ml dest. Wasser.

2. Gib in eins der beiden Glaser 1 Spatel Kartoffelplireepulver und verschliee es mit dem
Deckel.

3. Schittle beide Glaser gleichzeitig und stelle sie anschliefend auf die Laborbank.

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Triff eine Aussage beziglich der Loslichkeit des .
Farbstoffs Sudanrot in wassriger und organischer Phase Kartoffel Piiree - Das Loskere
vor und nach der Zugabe des Kartoffelpiireepulvers. Zutaten: Kartoffeln, Gewtirze,

Jodsalz, Gewtirzextrakt,

Emulgator Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren,
Stabilisator Dinatriumphosphat,

Antioxidationsmittel
(Ascorbinsaure)
3. Deute deine Beobachtungen und erkldre nun die
Wirkungsweise eines Emulgators.
4. Uberpriife, warum dem
Zitberers Kartoffelpiireepulver ein
500m1"v"l§: 1 Emulgator  zugesetzt  wurde.
o a:;?;oche,,_ssf’r Mt einem pa,. / Nebenan  siehst du  die
Tileh C;’;bf{;r hstel]e Offel saj ‘J‘ Zubereitungsempfehlung des
5 h&tg:gelben' ® Fett) “ndn2om:,n' 1265m] “’f Herstellers.
einrfihrgzl"s;d 1 Ao ne ochls e
Hute gy llen 122?5:: e
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Versuch 3: Griiner Vanillepudding?!

Teil A:

Geridte Chemikalien

Reagenzglaser mit Stopfen Vanillepuddingpulver von Dr. Oetker
Reagenzglasgestell Vanillepuddingpulver von RUF
Becherglaser (3x50ml) Riboflavin (Vitamin B,)

Spatel dest. Wasser

Trichter
Filterpapier
UV-Lampe

10ml Messzylinder
Heizplatte
Papierstreifen
Kapillare
Tiegelzange

Pudding

Vanille-Geschmack

Durchfiihrung

1. Lose im Reagenzglas 1 Spatel Puddingpulver A in 4 ml dest. Wasser und
filtriere mit Hilfe des Trichters in ein Becherglas.

2. Verfahre ebenso mit dem zweiten Puddingpulver B.

3. Erhitze beide Bechergldaser auf der Heizplatte, bis nur noch wenig
Flussigkeit Gbrig bleibt. O

4. Loése in einem weiteren Becherglas eine kleine Mikrospatelspitze
Riboflavin (Vitamin B,) in wenig dest. Wasser auf.

5. Trage mit Hilfe der Kapillare die drei Farbstofflésungen mehrmals auf je
einen Papierstreifen auf. Dein Mentor hilft dir dabei.

Stelle eine Vermutung auf, in welchem der beiden Puddingpulver der Farbstoff Riboflavin enthalten
ist.

6. Uberpriife deine Vermutung, in dem du die Papierstreifen unter die UV-Lampe legst. Stelle
dabei die Wellenlange auf 366nm ein und vergleiche.
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Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Werte deine Beobachtungen aus und ordne die Puddingpulverproben ihren Herstellern zu.

3. Lies dir den Informationstext sorgfaltig durch. Uberlege, warum Riboflavin fluoresziert.
Diskutiere dies mit deinem Mentor.

O
Fluoreszenz ist zu beobachten, wenn Licht HoC N
. . - . 3
einer ubes.tlmmten Wellenldnge auf ein AN NH
Molekdl trifft.

NN

Elektronen werden dann in einen HsC N N 0
energetisch hdheren Zustand angehoben H H
bzw.  angeregt. Elektronen  werden H OH
besonders leicht angeregt, wenn sie nicht
so stark an die Atome gebunden sind. H OH
Wenn sie von dort wieder in den H OH
Ursprungszustand zurickfallen, wird die N
freiwerdende Energie in Form von OH
Photonen (Fluoreszenzlicht) abgegeben. Riboflavin
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Teil B:

Gerate Chemikalien

Becherglas Aktivkohle

Spatel dest. Wasser

Faltenfilter Riboflavin-Lésung aus Teil A
Trichter
Heizplatte
Glasstab
Zeitungspapier

Durchfiihrung

1. Entferne den Farbstoff aus der Riboflavin-Lésung aus Teil A. Die oben aufgefiihrten
Materialien stehen dir zur Verfligung.

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Erklare, warum Riboflavin besonders gut von

Aktivkohle aufgenommen wird. Aktivkohle ist griBtenteils aus

Kohlenstoff aufgebaut, der eine
sehr groBie Oberfliche aufweist,
dhnlich wie bei einem Schwamm.
Dabei ist die innere Oberfliche
enorm: bei 4g  Aktivkohle
entspricht sie etwa der Fliache
eines FuBbalifeldes.

Das Adsorptionsvermogen dieser
Mikroporen erhoht sich bei
steigendem Molekiilgewicht der
Substanzen sowie bei steigender
Anzahl funktioneller Gruppen wie
Doppelbindungen oder
Halogenen.

3. Uberlege dir Einsatzmdglichkeiten von Aktivkohle in der Nahrungsmittelindustrie.
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Versuch 4: Proviant fir lange Reisen

Geradte Chemikalien
B.echerglaser (3x 100ml und 1x50ml) lod-Losung (©)
Pipette .
, Starke
10ml Messzylinder . . .
Seeberger Aprikosen (mit Konservierungsstoff
Glasstab .
Spatel Schwefeldioxid)
P Seeberger Blaue Weinbeeren
Waage
. dest. Wasser
Kiichenmesser
Vorprobe: Gib in ein Becherglas 10ml dest. Wasser und 4ml Starke-Losung. Riihre mit dem
Glasstab gut um und gib 4 Tropfen lod-Lésung hinzu.
Beobachtung:

Starke ist also ein Nachweismittel fir

Durchfiihrung

1. Zerschneide mit dem Kiichenmesser 2 getrocknete Aprikosen SEERERCGER (0
in kleine Stlicke und gib sie in ein Becherglas. SEEBERGER

WERTVOLLE SNACKS

2. Fille in ein zweites Becherglas Rosinen. Dabei sollte das \/‘

Volumen ungefdahr dem der Aprikosen entsprechen.
3. Gib je 10ml dest. Wasser in jedes Becherglas hinzu und rihre

sehr gut (!) mit dem Glasstab um.

4. Fille nun in jedes Becherglas 4ml Starke ein.
5. Tropfe anschlieBRend je 3-4 Tropfen lod-Lésung hinzu und

rihre um.

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

APRIKOSEN

200g

Tropfenzahl lod Aprikosen Rosinen

1
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2. Kreuze an:

Nachweis fiir lod im Becherglas mit Aprikosen: [ ] positiv [ ] negativ
Nachweis fir lod im Becherglas mit Rosinen: [ ] positiv [ ] negativ

3. Formuliere die Teilgleichungen fiir die Reduktion und Oxidation, die im Becherglas mit den
Aprikosen stattfinden.

Reduktion:

+ 2e  —

Oxidation:

4. Findet diese Redoxreaktion auch im Becherglas mit den Rosinen statt? Begriinde deine
Entscheidung.

5. Erklare die Wirkungsweise eines Konservierungsstoffs. Manchmal wird hierfiir auch der
Begriff Antioxidationsmittel verwendet.
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Versuch 5: Geschmacksverstarker oder nicht Geschmacksverstarker —
das ist hier die Frage

Geradte Chemikalien

Becherglaser Maggi Zwiebel Suppe
Trichter Maggi Meisterklasse Zwiebelsuppe
Faltenfilter Feinschmecker Art
10ml Messzylinder dest. Wasser
Spatel Ninhydrin (®) -Lésung (2g/100ml Ethanol @)
Pipette .

. Gelatine
Heizplatte
Tiegelzange
Handschuhe

Voriiberlegung

1. Vergleiche beide Maggi-Suppen hinsichtlich ihrer optischen Aufmachung und ihrer
Inhaltsstoffe.

Zwiebel
. Suppe»

@Mmmm\_

Zwiebelsuppe
r——, Feinschmecker Art
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2. Stelle nun eine Vermutung auf, ob und wenn ja, in welcher Suppenpulverprobe Aminosauren
nachgewiesen werden kdnnen. Lies dir dazu den Informationstext durch.

Mononatriumglutamat, das haufig in der
Lebensmittelchemie als Geschmacksverstarker
Verwendung findet und auch als solcher
gekennzeichnet werden muss, ist ein Salz der
Glutaminséure,

Glutaminsaure ist eine Aminoséure,
Aminoséauren konnen leicht mit Ninhydrin
nachgewiesen werden.

Vorversuch: Vergleichsprobe mit Gelatine

1. Lose im Becherglas 1 Spatel Gelatine (enthalt Aminosaduren) in 10ml dest. Wasser.
2. Gib eine Pipettenfiillung Ninhydrin-Losung hinzu und erhitze es auf der Heizplatte.

Beobachtung:

Durchfiihrung:

1. Untersuche nun die beiden Suppenpulverproben auf Aminosauren.

2. Lose dazu 1 Spatel Suppenpulver in 10ml dest. Wasser, filtriere in ein Becherglas, gib eine
Pipettenfillung Ninhydrin-Lésung hinzu und erhitze es auf der Heizplatte.

3. Verfahre ebenso mit der zweiten Probe und vergleiche die Ergebnisse.

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Deute deine Beobachtungen und nimm zum Titel des Versuchs Stellung.



