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Dieses Skript gehort




Lebensmittelzusatzstoffe — Chemie rund um die Uhr

Versuch 1: Marmelade zum Frihstlck

Teil A:

Geradte Chemikalien
Becherglaser Gelatine
Spatel Gelierzucker
Glasstab Agar-Agar
Messzylinder dest. Wasser
Pipette @@ ..
Tiegelzange Kupfer(ll)sulfat ( )-Lésung

Natriumcarbonat ( \/")

Durchfiihrung

1. Nimm dir drei Bechergldser und l6se je ein Spatel
Gelatine, Gelierzucker und Agar- Agar in 10ml dest.
Wasser.

2. Gib nun in alle Becherglaser 2 Spatel Natriumcarbonat
hinzu und rihre gut um.

3. Fille anschlieBend in alle drei Bechergldaser eine
Pipettenfillung  Kupfer(ll)sulfat-Losung  ein und
vergleiche.

Auswertung:

1. Notiere deine Beobachtungen hinsichtlich der Farbveranderung.

2. Lies den Informationstext sorgfaltig durch und erkldare den Unterschied zwischen Gelatine,
Gelierzucker und Agar-Agar.

Aminosauren sind Bausteine von
EiweifSen. Eiweifle befinden sich
in allen tierischen bzw.
menschlichen Zellen.
Aminosduren konnen leicht mit
Kupfer(IT)sulfat nachgewiesen
werden.




Lebensmittelzusatzstoffe — Chemie rund um die Uhr

Teil B:

Geradte Chemikalien
Bechergladser (2x250ml) Gelierzucker
Spatel Leitungswasser
Glasstab Traubensaft
Messzylinder
Heizplatte
Waage
2 Petrischalen
Hot Hand

Durchfiihrung

1. Prapariere zwei Becherglaser wie folgt:

A: 50ml Traubensaft + 25g Gelierzucker
B: 50ml Leitungswasser + 25g Gelierzucker

Koche beide Bechergldser auf der Heizplatte unter Rihren auf.
Lass sie 5min sprudelnd kochen.

Fille die Losungen anschliefend in je eine Petrischale.
Beobachte nach 2, 5 und 8 Minuten und vergleiche.

v wnN

Auswertung:

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Bei Marmeladen oder Gelees verwendet man Gelierzucker, bei Siilzen hingegen Gelatine.
Erklare diese Gegebenheit.
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Versuch 2: GroRe Pause — Jetzt etwas SilSes!

Teil A:

Gerate

Chemikalien

200ml Erlenmeyerkolben
Stopfen mit gebogenem Glasrohr
Heizplatte

Hebebiihne

400ml Becherglas

Reagenzglas

Kichenmesser

Rihrfisch

Orange

dest. Wasser

Durchfiihrung

1. Schneide mit dem Kichenmesser von der Hilfte der Orange diinne Schalen ab und

zerkleinere sie.

2. Baue entsprechend der Skizze die Versuchsapparatur zur Gewinnung des Orangenaromas

auf.

Skizze

Glasrohr mit Stopfen\

Orangen in Wasser

//

Heizplatte

—N

Reagenzglas zum Auffangen des
Destillats

D

——— Wasser zur K, hlung

—— Hebeb, hne
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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:

Gerate

Chemikalien

Heizplatte

2x 250 ml Becherglaser
Reagenzglaser
Reagenzglasklammer
Reagenzglasgestell

3x Tropfpipetten

1-Pentanol (@ @)
Essigsdure (konz.) ()

dest. Wasser

Schwefelsdure (konz.) ()

Filterpapier
Durchfiihrung "
1. Pipettiere jeweils 1 ml 1-Pentanol und 1 ml Essigsaure in ein - — -
Reagenzglas. Als Katalysator gib nun vorsichtig tropfenweise & & = 'v”/
10 Tropfen Schwefelsdure hinzu und schwenke dabei das Y »1 & _”
Reagenzglas. ic G
2. Erhitze das Reagenzglas unter mehrmaligem Schwenken in C//v S
einem Wasserbad. Eine Triilbung der Losung zeigt das Ende o q )
der Reaktion an. \5; 4 ~
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3. GieRRe 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 Wortgleichung.

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

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 dafiir sein konnte.
Bericksichtige dabei Materialaufwand, Zeit, Kosten, Ausbeute, etc.

natiirliches Aroma

kiinstliches Aroma
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Versuch 3: Kartoffelpliree — cremiger Traum aus

Kartoffeln?

Gerate

Chemikalien

10ml Messzylinder

dest. Wasser
Spatel

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

Kartoffelpireepulver

Durchfiihrung

1. Zwei Schnappdeckelglaser sind mit Cyclohexan gefillt, das mit dem Farbstoff Sudanrot
angefarbt wurde. Fille nun in beide Schnappdeckelgldser jeweils 10 ml dest. Wasser.
2. Gib in eins der beiden Glaser 1 Spatel Kartoffelplreepulver und verschlieBe es mit dem

Deckel.

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

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen.

2. Triff eine Aussage bezlglich der Loslichkeit des
Farbstoffs Sudanrot in Wasser und Cyclohexan vor und
nach der Zugabe des Kartoffelplreepulvers.

3. Deute deine Beobachtungen und erkliare nun die
Wirkungsweise eines Emulgators.

ubere'
00my 75" 4
ass —
2. Topgochen. " Mt cinep, Teelsty,
on de Olfel Sg;
111\14111101) (3,50, Kochstery, n
3 Zugepe tt) ung men 125m]

Kartoffel Piiree - Das Lockere
Zutaten: Kartoffeln, Gewlirze,
Jodsalz, Gewlirzextrakt,
Emulgator Mono- und
Diglyceride von Speisefettsduren,
Stabilisator Dinatriumphosphat,

Antioxidationsmittel

(Ascorbinsdure)
Uberpriife, warum dem
Kartoffelplreepulver ein
Emulgator  zugesetzt  wurde.
Nebenan siehst du die
Zubereitungsempfehlung des
Herstellers.
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Versuch 4: Kliglein, Kiiglein in der Hand, wer ist die

Schonste im ganzen Land?

Geradte Chemikalien
6 Becherglaser (3x 100ml und 3x 50ml) griine, braune und blaue M&M’s Peanuts
Trichter dest. Wasser
3 Faltenfilter
Messzylinder 10ml A 3
Glasstab ‘ = »
Heizplatte e, X
Papierstreifen fiir Chromatographie m&ms
Kapillare % ‘
3 Wasserglaser
6 Wascheklammern

Voriberlegung

In der Tabelle siehst du eine Auswahl verschiedener Lebensmittelfarbstoffe. Stelle eine Vermutung
auf, mit welchen der Farbstoffe die griinen, braunen und blauen M&M'’s angefédrbt wurden.

E-Nummer Stoff Farbe
E 100 Kurkumin orangegelb
E110 Gelborange S gelb-orange
E 120 Echtes Karmin rot
E 133 Brilliantblau FCF blau
E 142 Grin S grun
E 153 Pflanzenkohle schwarz
E 155 Braun HAT braun
E 160e Beta-apo-8-Carotinal orange-rot
E171 Titandioxid weil
griine M&M’s:
braune M&M'’s:
blaue M&M's:
Durchfiihrung
1. UbergieRe 4 griine M&M'’s im 100m| Becherglas mit etwa 5 ml| dest. Ziellinie
Wasser und I6se den Farbstoff ab.
2. Filtriere mit Hilfe des Trichters in ein 50ml Becherglas.
3. Verfahre ebenso mit den braunen und blauen M&M'’s.
4. Erhitze alle drei Becherglaser auf der Heizplatte, sodass nur wenig
Flissigkeit Gbrig bleibt.
5. Tupfle mit der Kapillare die Farbstofflosungen je ungefahr 7x auf
die Startlinie je eines Papierstreifens. Dein Mentor hilft dir dabei.
o 1
Startlinie

ca.4cm

ca.1,5cm
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Papierchromatographiestreifen
Wascheklammern /

\
-

6. Fille wie in der Skizze je ein
Wasserglas mit dest. Wasser
und hange mit Hilfe der
/ Wascheklammern den
Streifen in das Glas, sodass
er ins Wasser eintaucht. Die
Startlinie muss oberhalb der
Wasseroberflache liegen.
7. lass das Wasser bis zur
Ziellinie steigen.

Wasserglas

\_ji dest. Wasser

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen und erginze die folgende Skizze.

griine M&M's braune M&M’s blaue M&M’s
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2. Deute deine Beobachtungen und beschreibe den griinen, braunen und blauen Farbstoff der
M&M'’s.

3. Hat sich deine Vermutung bewahrheitet? Lies die Inhaltsstoffe der M&M'’s Peanuts genau
durch und bestimme den/die Farbstoff/e der griinen, braunen und blauen M&M'’s.

4. Diskutiere gemeinsam mit deinem Mentor das Prinzip der Papierchromatographie.
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Versuch 5: Wie halte ich eine Kartoffel frisch?

Geradte Chemikalien
Becherglas Kartoffel
drei Uhrglaser Dr. Oetker Einmachhilfe (Sorbinsdure E 200)
Reibe Vitamin C (Antioxidationsmittel Ascorbinsaure)
Schissel dest. Wasser
Durchfiihrung

ACHTUNG: Erst die Kartoffel reiben, wenn alle Uhrglaser vorbereitet sind! Schnelligkeit ist gefragt,
wenn die Kartoffel gerieben ist.

1. Reibe eine Kartoffel und verteile sie gleichmaRig auf drei
Uhrglaser sowie auf das Becherglas.

2. Prapariere die Proben wie folgt und warte etwa 15
Minuten ab:
Uhrglas 1: Kartoffel unbehandelt
Uhrglas 2: Kartoffel mit Einmachhilfe eingerieben
Uhrglas 3: Kartoffel mit Vitamin C eingerieben
Becherglas: Kartoffel komplett mit Wasser bedeckt

Auswertung

1. Notiere deine Beobachtungen hinsichtlich der Farbveranderung.
Uhrglas 1:
Uhrglas 2:
Uhrglas 3:
Becherglas:

2. Folgere aus deinen Beobachtungen, welche Bedingungen herrschen miissen, damit eine
Reaktion einsetzt.

3. Gib Moglichkeiten an, wie diese Bedingungen verhindert werden kdnnen und erklare den
Begriff Antioxidationsmittel.
Erklare, warum man beim Kochen nach dem Schélen eine rohe Kartoffel sofort in Wasser
legen sollte.

4. Du mochtest einen Obstsalat unter anderem mit Apfeln und Bananen zubereiten. Uberlege

dir, wie du ihn auch nach einigen Stunden frischhalten kannst.




