Universitat zu Koln
Institut fiir Chemie und ihre Didaktik

Mischungsversuch mit Lecithin

Mischungsversuch mit Lecithin

Betriebsanweisung
nach §20 Gefahrstoffverordnung

unbedenklich
Versuchsdurchfiihrung
Benotigte Ausriistung
- GroBer Trichter
- Filterpapier

- GroBes Gefdl3, zum Beispiel 1 Liter Becherglas
- Schnappdeckelgldschen (oder Gefal3e, die gut verschliebar sind)

Alltagschemikalien

- Speisol

- Leitungswasser

- Paprikapulver

- Lecithin (kann in der Apotheke gekauft werden)

Versuchsbeschreibung

Versuchsdurchfiihrung

Zuerst wird das Speisol mit Paprikapulver angefarbt.

Achtung: Nicht zu viel Paprikapulver verwenden, da sonst die Poren des Filters zu schnell
verstopfen.

Dann wird das Ol mit einem Filter von den Schwebstoffen gereinigt.

1.Versuch:

Ein Schnappdeckelglidschen wird zu 2/4 (1/2) mit Wasser und zu 1/4 mit gefarbtem Speisedl
gefiillt. AnschlieBend wird das Glaschen gut (!) geschlossen und beobachtet was passiert,
dann wird das Gefal3 geschiittelt und erneut beobachtet.

Nun folgt der ...

2.Versuch

Dieser kann entweder in einem neuen Gldschen mit den gleichen Verhiltnissen wie oben
durchgefiihrt werden oder in demselben Glédschen angesetzt werden. Dazu wird eine
Spatelspitze Lecithin hinzugefiigt und anschlieBend geschiittelt.

Beobachtung

Zuerst kann beobachtet werden, dass sich Wasser und Ol nicht miteinander mischen. Es bilden
sich zwei Phasen. Auch wenn das geschlossene Gléschen geschiittelt wird kann man erkennen,
dass sich zwar Lipidtropfchen bilden, diese sich aber nicht mit dem Wasser mischen. Nach
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kurzer Zeit haben sich die zwei Phasen wieder ausgebildet.

Auswertung

Fazit, es gibt Stoffe, die lassen sich auch durch schiitteln nicht miteinander mischen.

Die obere Schicht wird in unserem Versuch von dem Ol (Fettphase) gebildet, es hat eine ge-
ringere Dichte als Wasser und ,,schwimmt* deshalb oben.

Die untere Schicht ist in unserem Fall das Wasser (wéssrige Phase). Sie wird durch die Fliis-
sigkeit mit der hoheren Dichte gebildet und befindet sich deshalb unten.

Es gibt Stoffe

« die fettliebend sind (lipophil), das heif3t, sie konnen in Fetten gelost werden

* die wasserliebend (hydrophil) sind, das heil3t, sie konnen in Wasser geldst werden

Erst wenn ein Emulgator (in unserem Fall Lecithin) hinzugefiigt wird, konnen sich die zwei
Stoffe miteinander vermischen.

Ein Emulgator dient als ,,Vermittlungsstoff* zwischen Wasser und Fett, denn er besitzt einer-
seits einen fettliecbenden (lipophilen) Teil, der sich dem Ol ,hingezogen fiihlt“, anderseits hat
er ein wasserliebendes Ende, welches sich gerne mit Wasser verbindet.

Der Emulgator kann aber nur an Grenzflachen aktiv sein. Deshalb muss die Fliissigkeit gut
geschiittelt oder geriihrt werden, damit sich moglichst viele Teilchen miteinander vermischen
konnen. Der Emulgator Lecithin dient also als ,,Vermittlungsstoff* (Emulgator) auch bei der
Schokoladenherstellung

Lecithin wird bei der Herstellung von Pflanzendlen gewonnen.
e Lecithin besitzt fettliebende Eigenschaften (lipophile Fettsdureketten), da es dem Fett
in seinem Aufbau dhnelt, und
wasserliebende Eigenschaften (hydrophile Phosphorsédureester-Gruppe).
= Es eignet sich also als Vermittler (Emulgator) zwischen Wasser und Fett

fettliebend

lipophil
o\P /o l/ (lipophil)
< \o . wasserliebend

(hydrophil)

Bei der Zugabe von Lecithin in die Schokoladenmasse werden

- Zucker und Kakao von einer fettliebenden (lipophilen) Schicht umschlossen und kénnen
sich so gleichmiBig in der Kakaobutter (Fett) verteilen.

- Da sich durch den Emulgator die Teilchen besser vermischen (eine homogene Masse bil-
den), kann die fliissige Schokolade besser in ihre gewiinschte Form gegossen werden

- Fehlt der Emulgator oder wird er durch Hitzeeinfluss zerstort, fallen Zucker und Fette ver-
mehrt als Kristalle aus, das nennt man auch Fett- bzw. Zuckerreif.

www.sweetcom.de

Exkurs: Zur Wirkung von Emulgatoren

Seite 2


http://www.sweetcom.de/

Universitat zu Koln
Institut fiir Chemie und ihre Didaktik

Mischungsversuch mit Lecithin

Emulgatoren zihlen zu den Stoffen, die an Grenzflichen aktiv sein kdnnen. Sie ermoglichen
und stabilisieren die Mischungen von Fliissigkeiten, die eigentlich miteinander nicht mischbar
sind. So kénnen beispielsweise Ole oder Fette mit Wasser erst durch Vermittlung eines Emul-
gators gemischt werden. Die dabei entstehende Emulsion stellt sich als ein System feinstver-
teilter Tropfchen dar.

Bekannte Emulsionen vom Typ »Ol in Wasser« sind Milch und Salatdressings, vom Typ
»Wasser in Ol« sind es Butter und Margarine. Die Molekiile eines Emulgators haben einen
bipolaren (amphiphilen) Aufbau, d.h., ein Teil des Molekiils ist lipophil, stellt also eine Ver-
bindung zum Fett her, der andere Teil ist hydrophil und akzeptiert die wissrige Phase.

Voraussetzung fiir die Wirkung eines Emulgators ist jedoch eine feine Verteilung der jeweils
einen Phase in der anderen. Dies kann leicht durch intensives Verriihren erreicht werden.
Dann umgeben die bipolaren Emulgatormolekiile die feinen Ol- bzw. Wassertrdpfchen und
stabilisieren die Verteilung der Tropfchen.

Stoffe mit Emulgatorwirkung kommen von Natur aus in vielen Lebensmitteln vor. Am be-
kanntesten sind die Lecithine, eine handelsiibliche Bezeichnung fiir die Mischung verschiede-
ner, mit den Fetten verwandter Phosphatide.

Man findet sie zum Beispiel im Eigelb, womit sich dessen emulgierende Wirkung bei Majo-
niseherstellung erklédren lésst.

Anmerkung

Kritische Anmerkung zur Verwendung von Emulgatoren in Lebensmitteln

Die Verwendung von Emulgatoren wird allgemein als vdllig harmlos eingestuft. Doch
haben wir folgendes gefunden: ,,Emulgatoren verdndern die Durchléssigkeit von Membra-
nen. Deshalb werden sie beispielsweise zur Wirkungsverstiarkung bei Pestiziden zugesetzt.
So wird verstdndlich, warum sie auch bei Darmerkrankungen und Allergien eine Schliis-
selrolle spielen konnen: Sie verdndern die Oberfliche der Schleimhaut, kdnnen in etwas
erhohter Konzentration Zellen auflésen und machen den Darm durchléssig fiir allergieaus-
l6sende Nahrungsbestandteile, Riickstinde oder Zusatzstoffe. Der volle Umfang dieses
Prozesses ist bis heute kaum untersucht.*

http://www.oekotest.de

Entsorgungshinweise
unbedenklich
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