Lernaufgaben zur Thematisierung lebensmittelchemischer Berufe in der Sekundarstufe | — Handlungsanweisungen

Handlungsanweisung (Chemielaborant/in)

Als Chemielaborant/in untersuchst du Lebensmittel qualitativ und tiberprifst deren Inhaltsstoffe. Analysiere die folgende Probe
auf die Stoffe Vanillin und Ethylvanillin mittels Diinnschichtchromatographie. Verfasse im Skript auf Basis deiner Auswertung

eine Handlungsempfehlung fiir das Qualitdtsmanagement (QM).

Material

Chemikalien

1 Becherglas (400 mL)

Laufmittel: Toluol : konz. Essigsaure 9:1

Dunnschichtchromatografie-Platte

Vergleichsprobe Vanillin: eine Spatelspitze Vanillin in 10 mL Ethanol I6sen

Entwicklungskammer (DC-Kammer)

Vergleichsprobe Ethylvanillin: eine Spatelspitze Ethylvanillin in 10 mL Ethanol I6sen

UV-Lampe

Lebensmittelprobe: Hier eigenen sich Lebensmittelproben:
hier eignen sich vor allem zuckerfreie Vanillinstoffe zur Geschmacksverstirkung, die im Handel
angeboten werden.

UV-Kabinett

Glaskapillaren

Fon

Lineal/Geodreieck

Bleistift

Pinzette

probe ®

Vanilin ¢

®

Ethyhanilin &

Abbildung 1: Versuchsskizze DC Vanilln/Ethylvanillin

Analysevorschrift

Vorbereitung:  Uberpriife, ob alle Chemikalien und Materialien vorhanden sind. Kontrolliere ebenfalls, ob alle Glasgerite

beschriftet sind. Wenn Beschriftungen fehlen, erginze mit einem Folienstift die fehlenden Bezeichnungen.

Fir den Versuch benétigst du eine DC-Platte. DC steht fiir Dinnschichtchromatographie. Nimm dir eine Platte und ziche
mit einem Bleistift und einem Lineal/Geodteieck eine diinne horizontale Linie. Orientiere dich dabei an die ausliegende DC-
Platte, welche als Vergleich am Platz ausliegt und beschrifte eine DC-Platte genauso.

Auf dieser Linie wird zunichst links mit einer Kapillare ein Tropfen der Vergleichslésung Vanillin getrépfelt. Auf der Mitte
der Linie wird mit einer neuen Kapillare ein weiterer Tropfen der Vergleichslésung Ethylvanillin gegeben. Und zum Schluss

wird rechts auf der Linie mit einer dritten Kapillare ein Tropfen der Lebensmittelprobe platziert.

In die Entwicklungskammer wird, wenn nicht schon geschehen, ein wenig vom Laufmittel gegeben, sodass der Boden leicht
bedeckt ist.

Die DC-Platte wird vorsichtig in die Entwicklungskammer gestellt, dass die Platte am unteren Ende leicht in das Laufmittel

eintaucht. Die Kammer wird mit einem Deckel geschlossen.

Dieser Vorgang kann etwa 10 Minuten dauern. Die Platte wird mit der Pinzette aus der Kammer genommen, wenn das
Laufmittel fast den oberen Rand erreicht hat.

Die Platte wird im Abzug leicht geféhnt, bis sie sichtbar trocken ist.

Die trockene Platte wird in die UV-Kammer gestellt und die UV-Lampe angestellt. Vergleiche die aufleuchtenden Flecken auf
deiner DC-Platte und dokumentiere dein Ergebnis in deinem Laborskript.

Nach der Dokumentation im Skript wird der Arbeitsplatz wieder aufgeriumt und fir die nichste Gruppe vorbereitet. Lese
dazu die unten beschriebenen Entsorgungshinweise.

Entsorgung: Die benutzen DC-Platten werden in das Abfallbecherglas gelegt und am Ende der Laboreinheit in die

Feststofftonne entsorgt. Das Losemittel wird in der DC-Kammer gelassen und gemeinsam entsorgt.
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Handlungsanweisung (Destillateur/in)
Als angehende/r Destillateur/in sollst du funf gelieferte Apfelsorten auf IThren Zuckergehalt Uberpriifen, um im Anschluss eine

Aussage tiber den Reifegrad treffen zu kénnen.

Material Chemikalien

Refraktometer 5 verschiedene Apfelkonzentrate

Mikrofasertuch Destilliertes Wasser

Papiertaschentuch
6
o

Probe Probe Probe Probe Probe dest. o
A B C D E Wasser

Abbildung 2: Versuchsskizze zur Ermittlung des Zuckergehalts mittels Refraktometrie

Analysevorschrift
Vorbereitung:  Uberpriife, ob alle Chemikalien und Materialien vorhanden sind.

1. Gebt drei Tropfen destilliertes Wasser auf das Prisma des Refraktometers und schaut in eine Lichtquelle. Zeigt die blaue Linie
des Prismas auf 0, so ist das Analysegerit richtig eingestellt.
2. Séubert das Prisma mit dem bereitliegenden Tuch.
3. Tropfelt jetzt drei Tropfen der Probe A auf das Prisma und lest den Zuckergehalt der Probe ab, indem IThr durch das
Refraktometer in eine Lichtquelle schaut.
4. Notiert den ermittelten Zuckergehalt der Apfelsorte in die im Skript vorhandene Beobachtungstabelle.
5. Sdubert das Prisma mit destilliertem Wasser und dem Tuch.
6. Der Gehalt an Zucker der nichsten Apfelsaftprobe kann jetzt nachgepriift werden.
7. Nach der letzten Probe nochmals das Prisma des Refraktometers mit destilliertem Wasser sdubern und das Gerit in die Box
zurtcklegen.
8. Uberpriift die ermittelten Zuckerwerte der diversen Apfelsorten mithilfe der ausliegenden Ubersicht und bestimmt im Skript,
welche Apfel zur Weiterverarbeitung geeignet sind.
Entsorgung: Die Papiertaschentiicher kénnen in den Hausmdll entsorgt werden. Das Prisma des Refraktometers ist mit
Wasser zu reinigen. Nach dem Experimentieren ist der Platz so zu hinterlassen wie er vorgefunden wurde.
Orientiert euch dazu an dem beiliegenden Bild.
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Handlungsanweisung (Chemisch-technischer/r Assistent/in)

Analysieren Sie anhand der Methode der Sdure-Basen Titration, die jeweilige Menge an Vanillin in den Erzeugnissen von

a. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
b. RUF Vanillin-Zucker.

Material

Chemikalien

1 Trichter

Destilliertes Wasser

3 Becherglaser (400 mL)

Natronlauge (c = 0,1 mol/L)

1 Pipette (3 mL)

Ethanol (96 %)

2 Erlenmeyerkolben (50 mL)

Thymolphthaleinlésung (w = 0,1 %)

Taschenrechner Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Becherglas (100 mL) RUF Vanillin-Zucker

VWaage Vergleichslosung: Natronlauge mit Indikator versetzt
Burette

Magnetruhrer mit Stativ und Ruhrfisch

Ruhrfischangel

Blrettenhalter
Messzylinder (25 mL)

Probe: Dr. Oetker

+ Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker (8 g)
+ 12,5 mL Ethanol

+ 12,5 mL destilliertes. Wasser

+ 15 Tropfen Thymolphthalein

Probe: RUF

<« + Packchen RUF Vanillin-Zucker (8 g)
+ 12,5 mL Ethanol

+ 12,5 mL destilliertes. Wasser
+ 15 Tropfen Thymolphthalein

Abbildung 3: Versuchsskizze zur Untersuchung der Vanillin-Zucker Proben

Analysevorschrift
Vorbereitung:  Uberpriife, ob alle Chemikalien und Materialien vorhanden sind. Kontrolliere ebenfalls, ob alle Glasgerite
beschriftet sind. Wenn Beschriftungen fehlen, erginze mit einem Folienstift die fehlenden Bezeichnungen.

1. Die zwei Erlenmeyerkolben fiir den Versuch werden leer gewogen und das Gewicht im Skript notiert.

2. Der Vanillin-Zucker wird in die jeweils vorgesechenen Erlenmeyerkolben gefiillt und abermals gewogen sowie notiert. Die
Differenz ergibt die tatsichliche Menge an Vanillin-Zucker.

3. Die Burette witd bis zur Markierung O mL mit Natronlauge (¢ = 0,1 mol/L) gefiillt. Achte dabei, dass der Hahn verschlossen

1st.

4. Inbeiden Proben wird anschlieBend ein Gemisch aus 12,5 mL Wasser und 12,5 mL Ethanol (insgesamt also 25 mL) gegeben.
Nutze dazu den Messzylinder.

5. Mit einer Pipette werden sodann in jeden Erlenmeyerkolben 15 Tropfen Indikatorlésung hinzugetropft. Anschlieend wird
jeweils ein Rihrfisch hinzugegeben.

6. Zunichst wird die Dr. Oetker Probe untersucht: Dazu wird der Erlenmeyerkolben unter die Burette auf den Magnetrithrer
gestellt (siche Abbildung 1) und der Magnetriithrer so eingestellt, dass der Rithrfisch die Probe sachte umrihrt.

7. Unter stetigem Rithren wird die Natronlauge bis zum Umschlagspunkt, vergleich dazu die Farbe mit der Vergleichslésung,
langsam hinzugetropft. Der Farbumschlag ist erreicht, wenn die Probe die Farbe der Vergleichslésung annimmt. Der Verbrauch
an Natronlauge wird im Skript dokumentiert.

8. Verfahre identisch mit der Probe der Firma RUF (Schritte 6 und 7).
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9. Nach dem Versuch werden die Proben in das Abfallbecherglas entsorgt, die Erlenmeyerkolben ausgewaschen und die
Natronlauge wieder zum Fillstand 0 mL aufgefillt.

10. Nachdem der Platz fiir die nichste Gruppe hergerichtet wurde, kann die Auswertung im Skript erfolgen. Nutze hierfir die
ermittelten Daten.

Entsorgung: Die Abfille werden bis zum Praktikumsende gesammelt. AnschlieBend werden die Abfille mit Wasser weiter

verdinnt und kénnen iber den Ausguss entsorgt werden.
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Handlungsanweisung (Lebensmittelchemischer/r Assistent/in)

Als Lebensmittelchemische/r Assistent/in sollen Sie den Salmiakanteil von drei Lakritzproben ermitteln. Geben Sie an, in welchen

Lakritzproben welcher Salmiakgehalt enthalten kénnte.

Material Chemikalien

10 Uhrglaser Natronlauge (c = 1 mol/L)

Pinzette Lakritzprobe A

pH-Papier Lakritzprobe B

Stoppuhr Lakritzprobe C

Becherglas destilliertes Wasser
Ammoniumchlorid-Lésung (gesattigt)

Lakritzprobe, betraufelt mit einer

5 Natriumhydroxid-Losung
Mit destilliertem Wasser . \
getranktes pH-Papier \

Abbildung 4: Versuchsdurchfiihrung zur Analyse des Salmiakanteils in Lakritz

Analysevorschrift
Vorbereitung:  Uberpriife, ob alle Chemikalien und Materialien vorhanden sind. Kontrolliere ebenfalls, ob alle Glasgerite

beschriftet sind. Wenn Beschriftungen fehlen, erginze mit einem Folienstift die fehlenden Bezeichnungen.

Auf der Innen- und AuBenfliche der finf kleineren Uhrgldser wird mittig jeweils ein 1 - 2 cm langes pH-Papiere platziert und
mit wenigen Tropfen destilliertem Wasser angefeuchtet, sodass die pH-Papiere haften bleiben. Die Papiere sollen ein Kreuz
ergeben. Als Hilfe liegt ein Ansichtsexemplar an der Station aus.

In die fiinf grofien Uhrgliser werden eine Blind- und Vergleichsprobe, sowie die Lakritzproben vorbereitet:
* Blindprobe: 10 Tropfen destilliertes Wasser

e Vergleichsprobe: 10 Tropfen der gesittigten Ammoniumchlorid-Lésung

e Uhrglas A: Lakritzprobe A

*  Uhrglas B: Lakritzprobe B

e Uhrglas C: Lakritzprobe C

3. Auf die Blind-, Vergleichs- sowie Lakritzproben werden nun weitere 10 Tropfen Natronlauge gegeben.

Unmittelbar danach miissen die fiinf mit dem pH-Papier priparierten Uhrgliser tiber die Proben gestilpt und die Stoppuhr
gedrickt werden.

. Wenn keine farbliche Verinderung des Indikatorpapiers mehr zu erkennen ist wird der jeweilige Versuch beendet und
die Uhrgliser werden mit den pH-Papieren hochgenommen. Auf der Hille des pH-Papiers kann mithilfe der Farbe des
Papiers, der pH-Wert ermittelt werden. Schreibe den ermittelten pH-Wert sowie die bendtigte Zeit je Probe ebenfalls in dein
Laborskript.

. Werte anschlieSend aus, in welcher Lakritzprobe ein erthoéhter Anteil von Salmiak vorhanden ist.

Entsorgung: Die verwendeten Chemikalien werden in einem Abfallbecherglas auf dem Tisch gesammelt. Die Uhrglaser

sdubern und trocken wieder fiir die nichste Gruppe bereitstellen. Der Abfall wird am Ende des Labortages mit
Wasser in die Feststofftonne entsorgt.
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Handlungsanweisung (Milchwirtschaftliche/r Laborant/in)
Du bist Milchwirtschaftliche/r Labotrant/in und sollst fir das Qualititsmanagement tiberprifen, ob es sich bei der votliegenden
Milch um pasteurisierte (wirmebehandelte) Milch oder um Rohmilch handelt.

Material Chemikalien

Reagenzglasstander Milchprobe

3 Reagenzglaser Benzaldehydlosung (w = 0,4 %)

2 Bechergldser (400 mL) Methylenblauldsung (w = 0,04 %)
3 Kolbenpipetten (10 mL) Paraffindl

Wasserkocher Wasser

3 Stopfen Vergleichsprobe: Rohmilch
Stoppuhr Blindprobe: Vollmilch
Reagenzglashalter
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Probe 10 mL Rohmilch 10 mL H-Milch
+ 35 Tropfen Benzaldehyd + 35 Tropfen Benzaldehyd
+ 25 Tropfen Methylenblau + 25 Tropfen Methylenblau

Abbildung 5: Versuchsdurchfiihrung zur Untersuchung von Rohmilch

Analysevorschrift

Votbereitung:  Uberpriife, ob alle Chemikalien und Materialien vorhanden sind. Kontrolliere ebenfalls, ob alle Glasgerite
beschriftet sind. Wenn Beschriftungen fehlen, erginze mit einem Folienstift die fehlenden Bezeichnungen.
Fille den Wasserkocher mit einem Liter Wasser und erhitze das Wasser im Kocher.

Lies dir die folgende Analysevorschrift einmal ganz durch, bevor du anfingst, deine Proben zu analysieren.

1. Befiille die Reagenzgliser A, B, P, mithilfe verschiedener Kolbenpipetten mit 10mlI. der Milchprobe (P), der Vergleichsprobe
Rohmilch (A) sowie mit der Blindprobe Vollmilch (B).

2. Danach werden zu jeder Probe 35 Tropfen Benzaldehyd-Losung und 25 Tropfen Methylenblau-Losung hinzugegeben.

3. Nachdem die Reagenzgliser kurz geschiittelt wurden (Stopfen nicht vergessen!), werden die Proben mit einer dinnen
Schicht Paraffinél iiberschichtet.

4. AnschlieBend werden die Blind- und Vergleichsproben sowie die zu analysierende Milchprobe (ohne Stopfen) fiir 5 Minuten
in das heile Wasserbad gestellt.

5. Nach 5 Minuten vergleiche deine Proben und notiere eine Beobachtung im Skript.

Entsorgung: Die verwendeten Chemikalien werden in einem Abfallbecherglas auf dem Tisch gesammelt. Alle benutzen
Glasgerite werden gewaschen, abgetrocknet und auf den Platz zurlckgelegt, sodass die nidchste Gruppe

experimentieren kann. Nach dem Labor werden alle Abfille mit viel Wasser im Ausguss entsorgt.
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