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Stdrke

Salz

Traubenzucker

Fruchtzucker

Zucker

suf
salzig
bitter
sauer
weiterer

Oberflachenbeschaffenhei

Geschmack
Geruch
Aussehen

Kerstin Brausewetter: Chemie differenziert unterrichten — Stoffe und Stoffeigenschaften
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Versuchsbeschreibung: Geschmack

Benotigte Lebensmittel:

Zucker
Fruchtzucker
Traubenzucker
Salz

Starke

Bendtigte Materialien:

Far die Schiler, die an dieser Station starten: Je 1 Protokoll pro Gruppenmitglied
Schreibmaterial fur jedes Gruppenmitglied (Bleistift und Radiergummi)

5 Teller, mdglichst farbig

5 Zettelchen mit den folgenden Beschriftungen: Zucker, Fruchtzucker, Trauben-
zucker, Salz und Starke

Je 1 Trinkglas pro Gruppenmitglied

1 Rolle Kreppband und 1 dicker Filzstift

Leitungswasser

Wischtuch zum Aufwischen von verschittetem Wasser

1 Serviette pro Gruppenmitglied

10 Zahnstocher pro Gruppenmitglied

Abfallbehdlter

b
1.

2.
3.

4.
5

6.

Vorbereitung:

Wenn das eure erste Station ist: Jedes Gruppenmitglied bekommt das Protokoll und
bendtigt Schreibmaterial.

Besorgt euch die Lebensmittel und Materialien und richtet euren Arbeitsplatz her.
Gebt jeweils etwas Zucker, Fruchtzucker, Traubenzucker, Salz und Stérke auf einen
Teller und stellt die Teller in die Mitte des Tisches.

Beschriftet jeden Teller mit dem korrekten Zettelchen.

. Beschriftet euer Trinkglas mit eurem Namen und fullt es mit Leitungswasser. Wischt

verschuttetes Wasser mit dem Wischtuch auf.
Verteilt die Servietten und Zahnstocher an jedes Gruppenmitglied.

2
1.
2.

3.
4.

5
6.

Durchfihrung:

Nehmt einen Zahnstocher, feuchtet ihn in eurem Wasserglas an und haltet ihn in den
Zucker auf dem Teller.

Probiert den Zucker.

Legt den benutzten Zahnstocher in den Abfallbehdalter.

Uberlegt, wie der Zucker geschmeckt hat und kreuzt den entsprechenden
Geschmack im Protokoll an.

. Trinkt vor dem ndchsten Durchgang etwas Wasser.

Wiederholt die Schritte 1 bis 5 mit den restlichen Lebensmitteln (Fruchtzucker, Trau-
benzucker, Salz und Stdrke).

@l

Kerstin Brausewetter: Chemie differenziert unterrichten — Stoffe und Stoffeigenschaften
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Aufrumen:
Rdumt euren Arbeitsplatz auf, wenn ihr mit der Arbeit fertig seid.
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g Information: Lebensmittelsensorik

Unter Lebensmittelsensorik versteht man die Bewertung
von Lebensmitteln durch Riechen, Schmecken, Tasten,
Sehen und Héren. Die Tester missen ihre Sinnesorgane
regelmd@pig trainieren, damit ihre Bewertung mdglichst
objektiv ist.

Die Lebensmittelsensorik spielt eine wichtige Rolle bei

der Beurteilung der Qualitdt von Lebensmitteln:

e Aus den Ergebnissen kann man auf die Qualitdt der
Rohstoffe sowie auf die Vorgdnge bei der Herstellung
schlief3en.

e Die sensorischen Eigenschaften der Lebensmittel wie Aussehen, Geruch und Ge-
schmack veréndern sich durch Mikroorganismen®, Lagertemperatur oder Licht. Um
beispielsweise die Mindesthaltbarkeit eines Produkts festzulegen, werden daher
Untersuchungen mit den Sinnesorganen durchgefuhrt.

e | ebensmittelsensorik wird auch in der Entwicklung von Produkten, bei ihrer Her-
stellung, in der Forschung und bei Lebensmittelkontrollen durch amtliche Behérden
eingesetzt.

e Fur die Kdufer sind das Aussehen, der Geruch und der Geschmack eines Lebens-
mittels wichtig, weil sie das Essvergnugen bestimmen. Der Kauf eines Lebensmittels
wird durch diesen sinnlichen Eindruck stark beeinflusst.

Lexikon:

* Mikroorganismen: Das sind extrem kleine Lebewesen, die meist nicht mit bloflem
Auge zu erkennen sind. Dazu gehéren beispielsweise Bakterien, Pilze (z. B. Hefe-
pilze in der Backhefe) und mikroskopisch kleine Algen. Manche Mikroorganismen
sind schddlich fir die menschliche Gesundheit, andere sind sehr wichtig und nutz-
lich in der Nahrungsmittelproduktion.

Aufgaben:

B] Fasst zusammen, was man unter dem Begriff ,Lebensmittelsensorik® versteht. Notiert,
in welchem Bereich und warum man diese Methode einsetzt.

@ Notiert, welche Geschmacksrichtungen ihr kennt.

Kerstin Brausewetter: Chemie differenziert unterrichten — Stoffe und Stoffeigenschaften
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@ Auch (Fertig-)Salate werden auf diese Weise getestet. Lest die folgende Beschreibung
und notiert in der Tabelle, welche Geschmacksangaben euch unbekannt sind und was

sie bedeuten kdnnten.

Beispiel — Prifschema fiir Feinkostsalate:?

Beim Testen des Fertigsalates untersucht der Pru-
fer nicht nur den Geschmack, sondern auch den
duferen Eindruck, die Zusammensetzung, die

Konsistenz und den Geruch des Produktes. Um den

Geschmack zu beschreiben, verwendet der Pri-
fer Geschmacksangaben, wie z.B. alt, aromaarm,
bitter, dumpf, fade, flach, lakig, muffig, 6lig, ranzig,
salzig, sauer, seifig, stf}, tranig-fischig und wurzig.
Der Prufer muss nicht nur entscheiden, welche dieser Geschmacksrichtungen den
zu testenden Salat und dessen Zutaten (Salatsof3e und Beimischungen) am besten
beschreiben, sondern auch, wie stark diese Geschmacksangaben zutreffen.

Geschmacksangabe

Mégliche Bedeutung

wirzig?

bitter? sauer?

olig?

0oooo0ooo0DoODooDo0DoODoDo0DQDoODOoODO0DO0ODoOoDoDoODo0Do0DoODoDoO0DO0DoOoDoDoODoOoDDoOoODDODoOOoODoODOoOOoODoOOoOoRaoao

3 Professionelle Tabelle: http://www.dlg.org/fileadmin/img/content/lebensmittel/pruefschema.png (06.11.2014)
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glnformationen: Gustatorische Wahrnehmung

Die subjektive Wahrnehmung von Geschmacksempfindungen wird gustatorische
Wahrnehmung genannt, abgeleitet vom lateinischen Wort fir Geschmack (gustus).

Mit dem Geschmackssinn wird die Nahrung vor ihrer Aufnahme geprift. Schmeckt
ein Nahrungsmittel beispielsweise sauer oder bitter, ist es mbglicherweise unreif, ver-
goren oder giftig.

Nach den aktuellen Forschungsbefunden geht man meist von finf Geschmacksquali-

taten aus:

1. sup

2. salzig

3. sauer

4. bitter sup?

5. umami
salzig?
sauer?
bitter?
umami?

Die ersten vier Geschmacksqualitéiten (stip, salzig, sauer, bitter) sind bekannt. Viele
Menschen kennen aber den Begriff ,umami* nicht. Diese Geschmacksrichtung wurde
bereits 1908 von dem Japaner lkeda bei der Untersuchung der Geschmackskompo-
nenten einer Wirzsauce gefunden. Der Name dieser Geschmacksqualitét setzt sich
zusammen aus umai (‘'wurzig‘) und mi (Geschmack®). Ein umami-Geschmack kann
durch eiweifreiche Nahrungsmittel, aber auch durch den Geschmacksverstdrker
Mononatriumglutamat hervorgerufen werden.

Als weitere Geschmacksqualitdt wird Fett diskutiert.

Ende 2005 identifizierte eine Gruppe von Wissenschaftlern den méglichen Fett-
geschmacksrezeptor CD36, der in den Geschmackssinneszellen der Zunge nachge-
wiesen wurde. Die Wissenschaftler fihrten Experimente mit normalen und mit gentech-
nisch veréinderten Mdusen ohne CD36-Rezeptor durch. Die Mduse konnten zwischen
Futter mit Fett und solchem mit einer Substanz, die die Konsistenz von Fett nachahmte,
wdhlen. Die normalen Mduse mit CD36 hatten eine starke Vorliebe fur das fetthaltige
Futter, die gentechnisch verdnderten Méause ohne CD36 aber nicht. Aus den Ergebnis-
sen schloss man, dass CD36 eine Rolle bei der Wahrnehmung von Fett im Futter von
Mdusen spielt. 2010 stitzte eine weitere kleinere Studie mit 30 Versuchspersonen die
Existenz der Geschmacksqualitat Fett: Die Studienteilnehmer waren imstande, ver-
schiedene Fettbausteine, die Fettsduen, in (sonst) geschmacksneutralen Losungen zu
unterscheiden.

Darlber hinaus werden immer wieder weitere Geschmacksqualitdten diskutiert, z. B.
alkalisch, metallisch und wasserartig. Bei der Empfindung scharf handelt es sich
weniger um eine Geschmacksempfindung als um ein Schmerzsignal der Nerven bei
Speisen, die beispielsweise mit Pfeffer gewurzt sind.

Kerstin Brausewetter: Chemie differenziert unterrichten — Stoffe und Stoffeigenschaften
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Am Sinneseindruck ,,Geschmack® sind neben dem Geschmacks- und dem Geruchs-
sinn auch die Temperatur- und Tastempfindungen in der gesamten Mundhdhle beteiligt.

Man weif} seit Anfang des 20. Jahrhunderts, dass die genannten Geschmacksemp-
findungen in allen geschmacksempfindlichen Regionen der Zunge durch sogenannte
Geschmacksrezeptoren ausgeldst werden kénnen. In vielen Lehrblichern findet man
jedoch immer noch eine Einteilung der Zunge in vier ,Geschmackszonen®.

bitter

sauer

suf

Bild 1: Einteilung der Zunge in vier Geschmackszonen

Aufgaben:

[ﬂ Nennt, welche Geschmacksqualitdten es gibt und welche davon wissenschaftlich
abgesichert sind.

@ Beurteilt und begriindet, ob Bild 1 korrekt ist.

[3] Beschreibt, welche Hinweise es daflr gibt, dass ein Geschmacksrezeptor fur Fett
existiert.

Kerstin Brausewetter: Chemie differenziert unterrichten — Stoffe und Stoffeigenschaften
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\_T_\ Stofferkennung mit den Sinnen

Variante A Stationenlauf

Protokoll Y'r =¥3'r  S.10

Zucker Frucht- Trauben- Salz Starke
zucker zucker
Geschmack
sup X X X - -
salzig - - - X -
bitter - - - - -
sauer - - - - -
weiterer - - - - mehlig
Geruch noch - - nach Meer | —
Vanille
. . . . gebrochen,
Aussehen weif3 weif3 weif weif3 :
weif3
Oberflachenbe- korni feinkorni weich korni weich, wie
schaffenheit 9 9 9 Watte

Information: Lebensmittelsensorik (7% S.12/13

[ﬂ In der Lebensmittelsensorik werden Lebensmittel mit den Sinnesorganen untersucht und anhand der
Ergebnisse dieser Untersuchungen bewertet. Man macht dies um z. B. die Qualitét der Lebensmittel zu
kontrollieren.

@ Bekannte Geschmacksrichtungen: siif3, sauer, salzig und bitter.

Eﬂ Unbekannte Geschmacksangaben und ihre mdgliche Bedeutung:
e alt: Das Lebensmittel, z. B. Nusse, schmeckt fiir den Priifer so, als ob es schon ldngere Zeit gela-
gert wurde.
e aromaarm, fade und flach: Das Lebensmittel, z. B. eine Kartoffel, hat fir den Prifer zu wenig (Ei-
gen-)Geschmack.
dumpf und muffig: Das Lebensmittel schmeckt fir den Prifer nach Schimmel.
fade: s.o.
flach s.o.
lakig: Das Lebensmittel schmeckt fur den Prifer nach Salzlake. (Salzlake ist eine Lésung von Salz
in Wasser, die zum Einlegen oder Haltbarmachen von Lebensmitteln dient.)
muffig: s.o.
6lig: Das Lebensmittel schmeckt nach Ol oder Fett.
ranzig: Fett schmeckt ranzig, wenn es sich zersetzt und damit nicht mehr frisch ist.
seifig: Das Lebensmittel schmeckt fur den Prufer nach Seife.
tranig-fischig: Das Lebensmittel schmeckt fiir den Priifer nach Tran oder Fisch. (Tran ist O, das aus
Fischen oder Meeressdugern hergestellt wird.)
wirzig: Das Lebensmittel hat einen bestimmten Geschmack, z. B. durch Gewturze oder Salz hervor-
gerufen.
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Informationen: Gustatorische Wahrnehmung >3  S.15

E] Wissenschaftlich abgesicherte Geschmacksqualitéiten: siif3, salzig, sauer, bitter, umami
Weitere Geschmacksqualitéiten: Fett, alkalisch, metallisch, wasserartig

@ Bild 1 ist falsch, weil die Zunge in Geschmackszonen eingeteilt wird, man aber heute weif3, dass alle
Geschmacksempfindungen in allen geschmacksempfindlichen Zungenregionen ausgeldst werden
kdénnen.

EB] Hinweise auf die Existenz eines Geschmacksrezeptors fir Fett:
e Mduse mit dem méglichen Fettgeschmacksrezeptor CD36 hatten eine starke Vorliebe fur fetthalti-
ges Futter, MGuse ohne CD36 nicht.
e Menschliche Versuchspersonen waren in der Lage, die Fettbausteine Fettsduren in einer ansonsten
geschmacksneutralen Lésung zu unterscheiden.

Informationen: Olfaktorik-Experten in der Automobilindustrie X< S.18

E] Ein Olfaktorik-Experte untersucht hier, mithilfe der Nase, den Geruch der Materialien, die im Innen-
raum eines Autos verwendet werden.

@ Man kann die Nase trainieren, indem man regelmdpig bewusst an unterschiedlichen Substanzen
riecht und sich den zur Substanz gehérenden Geruch merkt.

Eij Standardisierter Geruchstest: Das zu untersuchende Material wird in ein geruchsneutrales Einmach-
glas gegeben und im verschlossenen Gefdf3 zwei Stunden bei 80°C erhitzt. Nach seiner Abkiihlung
auf 60°C riechen die Experten an seinem Inhalt.

@ Die Geruchsbewertung erfolgt mit Noten von 1 bis 6. Dabei bedeutet:
e Note 1: Geruch nicht wahrnehmbar,
e Note 3: Geruch deutlich wahrnehmbar, stért aber nicht,
e Note 6: Geruch unertréglich.

E‘ij Bekannte Geruchsangaben: z. B. wiirzig, erdig, blumig.
Informationen: Olfaktorische Wahrnehmung ;%}( S.20
E] Vorteil eines ParfUmverbots:
e [ntensive, und mdéglicherweise stérende, Parfimgertche wirden in der Schule nicht mehr auftreten.
Nachteil eines ParfiUmverbots:
o Unangenehme Geruche, wie Schweif3, wéren starker wahrnehmbar. (Eine wichtige Manahme zur
Verhinderung unangenehmer Kdrpergeriiche sind daher regelmdapige Koérperhygiene und die Ver-
wendung eines dezenten Deos.)

@ Individuelle Lésungen; z.B.:

Contra:

® Ich bin gegen ein schulisches Parfumverbot, weil ich sonst Angst hdtte, fur meine Mitschiler und
Lehrer unangenehm zu riechen, z. B. nach dem Sportunterricht oder nach einer Bewegungspause.

Pro:

e |ch bin fur ein schulisches Parfimverbot, weil ich schon unangenehme Erfahrungen mit dem auf-
dringlichen Parfim meiner Sitznachbarn gemacht habe.

e Die im Parfum enthaltenen Substanzen sind fiir manche Allergiker problematisch.

e Ich bin allgemein dafur, méglichst wenige Produkte der Kosmetikindustrie zu verwenden, da viele
Produkte durch ihre zusdtzlichen Substanzen die Gesundheit und die Umwelt belastet.

@ a) Der Mensch kann eine sehr grof3e Anzahl an Gertichen unterscheiden (aktueller wissenschaftlicher
Stand: ca. eine Billion).

b) Experten, wie Ohloff, versuchen, diese auch zu unterscheiden bzw. zu beschreiben, dennoch ist die
eindeutige Benennung dieser vielen Gertiche sehr schwierig, da sie subjektiv ist. Diese Klassifizie-
rungen sind daher nicht wissenschaftlich abgesichert.

¢) Individuelle Lésungen, z.B.:

Ich finde es gut, wenn versucht wird, die Gerlche zu klassifizieren. Aber ich habe Schwierigkeiten
mit dem hier vorgestellten Klassifizierungssystem nach Ohloff. Denn viele der verwendeten Begrif-
fe kenne ich nicht und kann sie deshalb erst verwenden, wenn ich sie recherchiert habe, z. B. die
Grundgeriche ,grin“ und ,,animalisch” oder die zugehdrigen Beispiele Anis oder Moschus.
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