Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln:

Feuchtigkeit

1. Wie feucht sind Lebensmittel? Wassergehalt

Wasser wird in Lebensmitteln z.B. durch Kapillaren, Osmose und Barrieren festgehal-
ten, Wenn ein Produkt in einem geschlossenen Gefall mit der Umgebungsluft im
Gleichgewicht steht, also weder Wasser verliert noch aufnimmt, bildet sich eine Gleich-
gewichtsfeuchtigkeit aus. Sie ist entscheidend fur die Haltbarkeit eines Produkts.

Gerate: Feuchtigkeitsmessfuhler mit Minicomputer, 7 Erlenmeyerkolben 250 mL mit Stop-

fen

Chemikalien: Lebensmittel in verschlossenen Erlenmeyerkolben: Cornflakes, Nudeln, Brot,
Kase, Salami, Minitomate ganz und in Stucken

Vermutung: Wie feucht sind die folgenden Produkte?

Corn - Nudeln Brot Kise Salami Tomate | Tomaten-
flakes ganz stiicke
% % % % % % %
Durchfiihrung:

Der Messfuhler soll die Produkte nicht beriihren!

1. Entferne den Stopfen vom Gefal3. Setz stattdessen den Messflhler ein.

2. Warte, bis sich der Messwert fur die Gleichgewichtsfeuchtigkeit stabilisiert hat. Trage

ihn ohne Nachkommastelle in die Tabelle ein.

3. Entferne den Messfuhler und setzt sofort wieder den Stopfen auf das GefalR.

Corn -
flakes

Nudeln

Brot

Kise

Salami

Tomate
ganz

Tomaten-
stiicke

%

%

%

%

%

%

%

Auswertung: Vergleiche deine Ergebnisse mit deinen Vermutungen.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln:

Feuchtigkeit

2. Wie feucht sind Lebensmittel? Lagerung

Durch Feuchtigkeit an der Oberflache werden die Produkte pappig werden oder fangen
an zu klumpen. Die Gefahr von chemischen oder mikrobiologischen Veranderungen
steigt. Um dies zu vermeiden, sollten Lebensmittel immer verpackt oder abgedeckt

werden.

Gerate: Feuchtigkeitsmessfuhler mit Minicomputer, 8 Erlenmeyerkolben 250 mL mit Stop-

fen

Chemikalien: Lebensmittel in verschlossenen Erlenmeyerkolben: Chips, Knackebrot, Kek-
se, Instantsuppenpulver

Durchfiihrung

Der Messfuhler soll die Produkte nicht beriihren!

1. Entferne den Stopfen vom Gefald. Setz stattdessen den Messfuhler ein.

2. Warte, bis sich der Messwert fir die Gleichgewichtsfeuchtigkeit stabilisiert hat. Trage
ihn ohne Nachkommastelle in die Tabelle ein.

3. Entferne den Messfuhler und setzt sofort wieder den Stopfen auf das Gefal.

FuUr jedes Produkt gibt es zwei Proben: eine kam direkt aus der Packung in den Kol-

ben, die zweite lagerte vorher bei etwa 80 % Luftfeuchtigkeit.

Beobachtung:
Chips Knéackebrot Kekse Instantsuppe
Direkt aus der Packung % % % %
Bei 80 % Luftfeuchtigkeit % % % %
Auswertung:
Lebensmittel nehmen auf, wenn ihre Umgebung ist, als

das Produkt selbst. Durch Feuchtigkeit an der

te oder fangen an

Lebensmittel konnen auch

werden die Produk-

. Sie schmecken dann

an ihre Umgebung abgeben,

werden. Dies passiert, wenn die Umgebungsluft

die Feuchtigkeit direkt Uber der Oberflache. Die Produkte

, z.B. besonders Obst und Gemtse.

Darum miussen empfindliche Lebensmittel bei der Lagerung vor

geschutzt werden.

also

ist als

oder werden

oder
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Feuchtigkeit

Erkenntnis und Anwendung im Alltag

Wenn ein Produkt in einem geschlossenen Gefald mit der Umgebungsluft im Gleich-
gewicht steht, also weder Wasser verliert noch aufnimmt, bildet sich eine Gleichge-
wichtsfeuchtigkeit aus. Sie ist entscheidend flur die Haltbarkeit eines Produkts.

Lebensmittel kbnnen Wasser aufnehmen, wenn ihre Umgebung feuchter ist als das
Produkt selbst. Wasser aus der Umgebungsluft wird an der Oberflache adsorbiert,
dies findet an fast allen Oberflachen statt. Die Produkte kdnnen dadurch pappig wer-
den oder fangen an zu klumpen.

Besonders Produkte, auf deren Oberflache Salz vorhanden ist wie z.B. bei Salzstan-
gen, nehmen recht schnell Wasser auf.

Lebensmittel kbnnen auch Wasser an ihre Umgebung abgeben, also trocken wer-
den. Dies passiert, wenn die Umgebungsluft trockner ist als die Feuchtigkeit direkt
Uber der Oberflache. Dadurch kénnen sie austrocknen und schlaff werden, z.B. be-
sonders Obst und Gemduse.

Je warmer es ist, desto mehr Feuchtigkeit wird abgegeben.

Empfindliche Lebensmittel missen bei der Lagerung vor Austrocknen oder Was-
seraufnahme geschuitzt werden. Dazu mussen sie entsprechend verpackt werden.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Feuchtigkeit

3. Was halt das Wasser in der Gurke fest?

Viele Lebensmittel sind fest, obwohl sie viel Wasser enthalten. Lebensmittel besitzen
verschiedene Barrieren, die Wasser einschlief3en, wie z.B. eine Schale, Aul3enhaut o-
der Zellmembran.

Gerate: 2 feine Filtertlcher, 2 Kunststoffdosen, Lineal, Messer, 2 Messzylinder 50 mL, Perma-
nentstift, 2 Reiben, Schneidebrett, 2 Trichter, Teel6ffel

Chemikalien: Zucchini, Salatgurken

Vergleiche eine angeschnittene Zucchini mit einer angeschnittenen Gurke.

1. Markiere mit dem Stift auf der Zucchini zwei 3 cm lange Stlcke. Nicht abschneiden!
2. In die erste Dose raspelst du die ersten 3 cm der Zucchini in grobe Streifen.

3. In die zweite Dose raspelst du die nachsten 3 cm der Zucchini in feine Streifen.

4

. Setze die Trichter auf die Messzylinder. Lege jeweils ein Filtertuch hinein. Gib in je-
den Trichter den Inhalt einer Schale.

5. Dricke die Masse im Trichter mit dem Loffel zuerst leicht aus. Dann driickst du das
Tuch mit der Hand Uber dem Trichter fest aus.

6. Lies am Messzylinder ab, wie viel Flussigkeit jeweils freigesetzt wurde. Trage die
Werte in die Tabelle ein.

7. Wiederhole den Versuch mit der Salatgurke.

Beobachtung:
Flussigkeit in mL Grobe Raspeln Feine Raspeln
Zucchini
Salatgurke
Auswertung:
Bei feineren Raspeln wird Flussigkeit freigesetzt, weil mit der feinen
Reibe mehr zerstort werden.
Bei der wird deutlich Flussigkeit freigesetzt, da die
Zellen sind als bei der und aus jeder zerstorten

mehr Flussigkeit austritt.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Feuchtigkeit

Erkenntnis und Anwendung im Alltag

¢ Die meisten Lebensmittel enthalten viel Wasser, besonders hohe Werte findet man

bei Obst und Gemtuse. Bei den meisten Sorten sind es mehr als 90 % Wasser. So
bestehen Salatgurken zu etwa 96-97 % aus Wasser, Zucchini zu etwa 93 %.

Obst und Gemise haben ihre Festigkeit dem Wasser zu verdanken, welches die Zel-
len prall halt. Bei Wasserverlust wird es meist schlaff.

Auch Fisch und Fleisch sind aus einzelnen Zellen aufgebaut. Im Inneren sind sie aus
einzelnen flissigkeitsgefllliten Zellen aufgebaut, die von einer Zellmembran umge-
ben sind. Wenn diese zerstort wird, wird das Wasser freigesetzt, z.B. bei der Hack-
fleischherstellung.

Im Gemusefach im Kuhlschrank herrscht eine hohe Luftfeuchtigkeit, die verhindern
soll, dass die Produkte Wasser verlieren. Obst und Gemuse sollten darin unverpackt
gelagert werden, damit sich eine einheitliche Luftfeuchtigkeit im Fach ausbilden
kann. AulRerdem sollte das Fach mdglichst gut gefillt sein, um eine hohe relative
Luftfeuchtigkeit zu erreichen.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Starkeabbau

4. Nachweisreaktionen von Starke und Zucker

Starke ist ein Riesenmolekul. Wie bei einer Perlenkette sind ganz viele kleine Zucker-
bausteine fest aneinandergebunden.

Gerate: Becherglas 250 mL mit heilem Wasser, 2 Pipette, 4 Reagenzglaser, Reagenzglasstan-
der, Siedesteine
Chemikalien: Fehling-Lésung A, Fehling-Lésung B, Glucoseldsung, lodiésung, Starkelésung,
Wasser

Sicherheitshinweise: Handschuhe tragen!

Fehling L6sung A H318-400-410 @
Fehling Lésung B H290-314

A. Nachweis von Starke

Durchfuhrung:

1. Gib in ein Reagenzglas etwas Wasser und in ein zweites etwas Starkelosung.
2. Tropfe jeweils ein wenig lodlésung dazu.

Beobachtung: Starke ergibt mit lodldsung

B. Nachweis von Zucker

Durchfiihrung:

3. Gib in ein Reagenzglas etwas Wasser.

4. Gib in ein zweites Reagenzglas etwas Traubenzuckerldsung.

5. Nun gib in beide Glaser erst einen Spritzer von Fehling A und dann von Fehling B.

Stelle die Reagenzglaser in das heilde Wasserbad. Beobachte, was passiert:

Beobachtung: Glucose ergibt mit Fehling-Reagenz

Entsorgung: Losungen mit Fehling A und B in den bereitgestellten Abfallbehalter geben.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Starkeabbau

6. Was passiert, wenn Obst reif wird?

Starke ergibt mit lodiésung einen tiefblauen Farbkomplex. Glucose lasst sich mit der
Fehling-Reagenz nachweisen. Dabei kommt es zu einer orange-roten Farbung.

Gerate: 2 Becherglaser 250 mL (heif’es und kaltes Wasserbad), Heizplatte, Messer, 2 x 1 mL
Pipetten, 2 Reagenzglaser, Reagenzglasstander, Schneidebrett, Siedesteine, 2 Stopfen,
Stoppuhr, 2 Uhrglaser

Chemikalien: braune Banane, Fehling Lésung A, Fehling Losung B, gelbe Banane, lod-
Kaliumiodid-Losung, Wasser

Sicherheitshinweise

Fehling Lsung A H318-400-410 @

Fehling Lésung B H290-314 ‘

lod-Kaliumiodid-Lésung H 373 P 260-314 @

Zucker in Bananen

1. Gib ein kleines Stiick gelbe und braune Banane in je ein Reagenzglas. Flige etwa
2 cm Wasser dazu und schuttle kraftig.

2. Gib in jedes Reagenzglas erst 0,25 mL Fehling A und dann 0,25 mL Fehling B dazu
und schattele.

3. Stelle die Reagenzglaser flr 2 min in das heille Wasserbad. Vergleiche dann!
Starke in Bananen

1. Lege jeweils ein kleines Stlick gelbe und braune Banane auf ein Uhrglas.

2. Tropfe etwas lod-Kaliumiodid-Losung darauf. Vergleiche dann!

Beobachtung:
+ lodlésung Starke? + Fehling Losung | Zucker?
Gelbe Banane
Braune Banane
Auswertung:
Beim Reifen einer Banane wird abgebaut. Die wird in
umgewandelt. Starke festigt das Fruchtmark. Durch den von

Starke wird die Banane
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Starkeabbau

Entsorgung: Feststoffe, die mit Fehling LOsung versetzt worden sind, in den schwerme-
tallhaltigen Abfall geben.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Starkeabbau

Erkenntnis und Anwendung im Alltag

o Starke besteht aus sehr langen Ketten. Wie bei einer Perlenschnur sind einzelne Zu-
ckerbausteine (©) zu langen Ketten aneinandergebunden.

(00 00000000000000000000000000080)
a
OO OO0 COOOCOO OO OO OO0

a
OO0 CO OO OO OO OO O OO © OO0

e Werden Starkemolekile in kirzere Kettenabschnitte gespalten, verblasst die blaue
Farbe, die Lésung wird rétlich.

e Dieser Vorgang lauft auch bei anderen Kohlenhydraten ab, z.B. bei dem normalen
Haushaltszucker, der in seine Bausteine Traubenzucker und Fruchtzucker gespalten
werden kann.

e Starke kann durch Saure, aber auch durch bestimmte Eiwei3verbindungen gespalten
werden. Solche Eiweilte haben wir in unserem Speichel.

e Diese Eiweilte kommen auch in vielen Lebensmitteln, z.B. in Frichten, ganz nattrlich
vor. Hier bauen sie die Starke wahrend der Reifung ab, dadurch wird das Obst wei-
cher und suf3er.

o Bei der Apfelernte wird das Verblassen der blauen lod-Starke-Farbe genutzt, um den
richtigen Erntezeitpunkt zu bestimmen.

Farbschablone zur Beurteilung des Starkeabbaus bei Kernobst
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Denaturierung von Protein

Name: Datum:

8. Proteine in Lebensmitteln: Typische Reaktionen

Eiweil} ist fur uns ein wichtiger Nahrstoff. Es steckt in ganz vielen Lebensmitteln und auch
in unserem Korper. Eiweil3e, auch Proteine genannt, sind sehr grolde Moleklle, die auf
eine ganz bestimmte Art im Raum angeordnet sind.

Gerate: 5 Pipetten, Permanentstift, 5 Reagenzglaser, Reagenzglasstander, Reagenzglasklam-
mer, Stopfen
Chemikalien: Eiklarlésung, Eisen-lll-chloridldsung, Tafelessig (ca. 5 %), Zitronensaft, Ethanol

Sicherheitshinweise
Eisen-lll-chlorid H 290-302-315-318 P280-305+351+338

Ethanol H225 P210-243-280 @

Durchfiihrung
1. Nummeriere die Reagenzglaser von 1-5 und gib je etwa 2 cm Eiklarlésung hinein.

2. Gib in das erste Reagenzglas 5 Tropfen Zitronensaft,
ins zweite 5 Tropfen Tafelessig,
ins dritte 5 Tropfen Ethanol und
ins vierte 5 Tropfen Eisenchloridldsung.

3. Das funfte Glas dient als Vergleich.
4. Schuttele die Glaser vorsichtig.

Beobachtung

RG Zusatze Eiklarlésung

Zitronensaft

Tafelessig

Ethanol

Eisenchloridlésung

Al W|IN|I-

ohne Zusatz

Auswertung:

Das Eiweil} bei Zusatzen. Dabei wird die raumliche
der Eiweilde zerstort. Sie gehen in einen Zustand uber,
verklumpen und fallen aus.

Erlautere an einem Beispiel, was beim Schlagen oder Erhitzen von Eiern passiert.

Entsorgung: Die Lésungen mit Eisenchlorid werden in einem Abfallgefa gesammelt und ent-
sorgt.
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achhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Denaturierung von Protein

Name: Datum:

9. Proteine in Lebensmitteln: Kaseherstellung

Durch Hitze, Saure, bestimmte Salze oder starkes Ruhren kdnnen Proteine gerinnen.
Dabei geht die raumliche Ordnung verloren. Die Ketten verwirren miteinander und ver-
klumpen. Diese Veranderung nennt man Gerinnung oder auch Denaturierung.

Gerate: Becherglas 50 mL, 2 Becherglaser 600 mL, Faltenfilter, Glasstab, Messzylinder 50 mL,
Trichter, Tropfpipette
Chemikalien: dest. Wasser, Essigessenz 25 %, Vollmilch

Durchfiihrung
1. Verdunne 50 mL Vollmilch mit 200 mL dest. Wasser.
2. Gib 5 mL Essigessenz in das kleine Becherglas.

3. Gib die Essigessenz tropfenweise unter standigem Ruhren zum Wasser-Milch-
Gemisch, bis eine deutliche Ausflockung erfolgt.

4. Filtriere das Gemisch.
5. Wasche den Filterrickstand mehrmals mit Wasser aus.

Beobachtung:

Auswertung:
Erklare, warum es bei angesauerter Milch zur Ausflockung kommt.

Entscheide, ob der Versuch auch mit H-Milch d.h. ultrahocherhitzter Milch funktioniert
hatte.

Der abfiltrierte Kasestoff besteht v.a. aus Casein und Fett. Daraus lassen sich Quark und
Kase herstellen. In der Industrie werden Enzyme oder Bakterien anstatt Essigsaure ein-
gesetzt.

Entsorgung: Mit Wasser in den Ausguss entsorgen.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Denaturierung von Protein
Erkenntnis und Anwendung im Alltag

e Es gibt viele verschiedene Eiweil3e, die unterschiedliche biologische Funktionen im
Korper haben.

e Die Denaturierung von Eiweil3en in Lebensmitteln kann erwiinscht oder unerwiinscht
sein, wie z.B. beim Fruhstlcksei, bei gegartem Fleisch und beim Sahneschlagen o-
der aber bei sauer gewordener Milch. Da es verschiedene Eiweil3arten gibt, ist nicht
jede Methode gleich wirksam.

e Kase wird ebenfalls durch Eiweildgerinnung hergestellt. Der filtrierbare Kasestoff be-
steht v.a. aus dem Protein Casein und Fett. Hieraus lassen sich Quark und Kase her-
stellen. Das Filtrat (Molke) enthalt u.a. Milchzucker (Lactose), Mineralien, Fett und Al-
bumin.

¢ Auch die Salzsaure in unserem Magen lasst Eiweild gerinnen.

e Das sich Eiweild bei Hitze verandert, ist auch der Grund
daflr, dass Fieber Uber 41 °C fur uns gefahrlich ist.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Denaturierung von Protein

Hintergrundinformationen fur Lehrkrafte

Chemischer Aufbau von Proteinen

Proteine bestehen aus Aminosauren. Als Bausteine fir natirliche Proteine dienen 20 verschie-
dene Aminosauren, die unzahlige unterschiedliche Kombinationen bilden kénnen. Sie sind zu
einer langen Kette verbunden, dabei kbnnen hundert bis mehrere tausend Aminosauren ver-
knlpft werden. Die Reihenfolge, in der die Aminosaurebausteine hintereinander folgen, die so-
genannte Aminosauresequenz, bildet die Primarstruktur.

Die raumliche Anordnung der Aminosaureketten bezeichnet man als Sekundarstruktur. Die
Ketten kdnnen sich entweder zu einer Spirale (Helix) aufwinden oder eine Struktur ahnlich ei-
nem gefalteten Blatt Papier annehmen (Faltblattstruktur).

A A A A
\u Y Y W

:> Helixstruktur

Aminosaure Faltblattstruktur
sequenz

Die Ketten in Helix bzw. Faltblattstruktur ordnen sich dann dreidimensional zueinander an.
Diese raumliche Anordnung der Helix- und Faltblattbereiche bezeichnet man als Tertiarstruk-
tur.

Durch die enorm vielfaltigen Aufbaumdglichkeiten kdnnen Proteine die verschiedensten Aufga-
ben erfiillen. So sind sie zum Aufbau der Zellen nétig, Gbernehmen Transportfunktionen und
steuern als Enzyme den Stoffwechsel.

Aulierdem unterscheidet man Faserproteine, die als Gerist- und Stitzsubstanz dienen wie z.B.
Kollagen, das in Bindegewebe vorkommt, oder auch Keratin, aus dem Haare, Nagel und Fe-
dern bestehen. Daneben gibt es eher kugelige Proteine z. B. das Eiklarprotein und noch viele
weitere Vertreter.

Denaturierung

Proteine kénnen gerinnen, der Fachbegriff lautet denaturieren. Dabei handelt es sich um eine
strukturelle Veranderung, die zum Verlust der biologischen Funktion fuihrt. Die Proteine gehen
also von einem geordneten dreidimensionalen Zustand in einen ungeordneten Zustand Uber.
Die Primarstruktur, also die Aminosauresequenz, bleibt dabei zwar erhalten, aber die raumliche
Anordnung der Helix- bzw. Faltblattstrukturen wird zerstért. Die Ketten verbinden sich miteinan-
der, so dass sich Konglomerate bilden, die dann nicht mehr I8slich sind und als Flocken sicht-
bar werden. Dieses Zusammenklumpen nennt man auch Koagulation.

Denaturierung kann durch physikalische oder chemische Einfliisse verursacht werden. Dazu
gehdren Hitze, Sdure, mechanische Einflisse und Schwermetallsalze.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Fettverderb

15. Fettfleckprobe: Nachweis von Fetten in Lebensmitteln

Fette sind in jeder menschlichen, tierischen und pflanzlichen Zelle enthalten. Sie sind eine
wichtige Energiequelle fur Lebewesen. Ublicherweise werden feste Fette als Fett und flissige
Fette als Ol bezeichnet.

Gerate: Bleistift, Filterpapier, Fohn, Wattestabchen

Chemikalien: Butter, fetthaltige Lebensmittel (Marmelade, Kase, Chips, Kekse, Wurst), Ole
(Sonnenblumendl, Rapsdl), Wasser

Durchfuhrung:

Untersuche neben dem Wasser insgesamt 4 Proben.

1. Zerdricke bzw. zerreibe die fetthaltigen Lebensmittel auf dem Filterpapier.

2. Trage die Ole, die Fette und das Wasser mit dem Wattestébchen auf das Filterpapier
3. Die entstandenen Flecken kreist du mit dem Bleistift ein.

4. Schreibe dazu, um welchen Stoff es sich handelt.

5. Trockne die Flecken mit einem Fohn. Beobachte, was passiert.

Proben Wasser

Beobachtung

Fett enthalten?

Auswertung:

Nenne die untersuchten Lebensmittel, die Fette enthalten:

Erklare, deine Beobachtungen.

Wasser bereits bei 100 °C. Ole und Fette haben Siedepunkte.
Daher verdunsten flecken, wahrend und dauer-
hafte auf dem Filterpapier hinterlassen.

Entsorgung: Filterpapiere in den Abfall geben.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Fettverderb

16. Verwendung von Fetten; Loslichkeit von Vitaminen

Salate enthalten viele lebenswichtige Vitamine. An Salate wird neben Essig oftmals Son-
nenblumen- oder Olivendl zugegeben. Auch verschiedene Dressings zum Beispiel
French oder American Dressing enthalten Ole.

Gerate: 2 Pipetten, 6 Reagenzglaser, Reagenzglasstander, Spatel, 6 Stopfen

Chemikalien: Olivenol, Vitamin C, Vitamin E, Wasser

Durchfiihrung:
1. Gib in drei Reagenzglaser gleich viel Ol.
2. In die anderen drei gibst du die gleiche Menge Wasser.

3. Gib die Vitamine jeweils einzeln in ein Reagenzglas mit (")!_und in ein Reagenz-
glas mit Wasser. Beschrifte die Reagenzglaser, z.B. OC, OE, WC, WE.

4. Schuttle gut. Beobachte, ob sich die Vitamine in der Flussigkeit 16sen.

Beobachtung:

Olivenol Wasser

Vitamin C

Vitamin E

Auswertung:
Erklare deine Beobachtungen.

Das Vitamin [6st sich in . Es handelt sich also um ein

Vitamin. Ole und Fette sind fur solche Vitamine.

Das Vitamin C I6st sich in . Es handelt sich also um ein

Erldutere, warum oft Ol in Salatdressings enthalten ist.

Entsorgung: Im Ausguss entsorgen.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Sauerstofflibertragungsreaktionen

17. Was halt den Apfel frisch?

\ Mit einfachen Hilfsmitteln kann man verhindern, dass geschnittenes Obst braun wird.

Gerate: Frischhaltefolie, Reibe, Teller, 4 groRe Petrischalen, Messer, kleine Petrischale mit De-
ckel, 3 Pipetten
Chemikalien: Apfel, Zitronensaft, Vitamin C-L&sung, Zitronensdure-Losung

Durchfiihrung
1. Zerreibe ein Stuck Apfel grob mit der Reibe.

2. In die kleine Petrischale gibst du so viel Apfelraspeln, dass sie komplett beflllt ist. Lege
sofort den Deckel auf.

3. Verteile in die 4 grolien Petrischalen jeweils 1-2 Teel6ffel der Apfelraspeln.
4. Eine funfte Portion wickelst du in Frischhaltefolie ein.

5. Betraufele die Apfelraspeln in der 1. Petrischale mit Zitronensaure-Losung, in der 2.
Schale mit Vitamin C-L6ésung und in der 3. Schale mit Zitronensaft.

6. Die Apfelraspeln der 4. Petrischale werden nicht behandelt.

Probe Beobachtung

mit Zitronensaure-Losung

mit Vitamin C-Losung

mit Zitronensaft

unbehandelt

in Frischhaltefolie

in verschlossener Schale

Auswertung:

Nenne den Stoff, der die Braunfarbung in Zitronen verhindert:

Erlautere, wie geschnittenes Obst am besten verpackt werden sollte.
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Nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln: Sauerstofflibertragungsreaktionen

Erkenntnis und Anwendung im Alltag

Beim Schneiden von Obst und Gemtise werden die Zellstrukturen verletzt. Zellinhalts-
stoffe reagieren dann mit dem Luftsauerstoff in mehreren Stufen bis hin zu braun ge-
farbten Produkten.

Das naturlicherweise in Frichten enthaltene Vitamin C verzo-
gert diese Braunungsreaktionen. Wenn das Vitamin C im
Oberflachenbereich verbraucht ist, wird die Frucht braun.

Viele Fruchte enthalten zwar Vitamin C, aber nicht in so gro-
Ren Mengen wie die Zitrone. Die Zugabe von Zitronensaft ver- —

starkt also den Schutz. -

Viele Lebensmittel enthalten von Natur aus Vitamin C,

anderen wird Ascorbinsaure extra zugegeben. sa|ami

Die Wirkung von Ascorbinsadure ist zeitlich be- :

mit Gefliigelfleisch
schrankt, da sie wahrend der Umsetzung oxidiert wird. Spitzen ugalltat 30% fettreduziert
Daher sollten Lebensmittel zur Vermeidung der Brau- P q r e

nung in einem geschlossenen GefaR, am besten luft- ~ Zutaten: Schweinefleisch, Putenfleisch,

dicht, verpackt werden. So wird der Sauerstoff eher Jocherces Kochsite, CRicoskiing; DNroN;
ent, b : I Lactose, Gewlirze, Antioxidationsmittel:

verbraucht als die Ascorbinsaure. Ascorbinssure und Natriumascorbat,

Vitamine sind Stoffe, die durch die Nahrung aufgenom- A e L

men werden mussen und im menschlichen Korper eine bestimmte, notwendige Wir-
kung in unserem Stoffwechsel entfalten.
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