Wie kann der Fettgehalt in Lebensmitteln CEN S
DHYWE quantitativ bestimmt werden? 2.9
Aufgabe Schutzbrille 39316.00 1
Bestimme den Fettgehalt einer Wurst! Schutzhandschuhe 39323.00 1
Warmeschrank 32 |, Ubertemp.sich. 46959.93 1

Material

Extraktionsapparatur nach Soxhlet bestehend aus:

Rundkolben 100 ml GL 25/12
Aufsatz nach Soxhlet GL 25/12
Dimroth Kiihler GL 25/12

Extraktionshilse, d=10 mm, =110 mm

Siedesteinchen, 200 g
Gehauseheizhaube, 100 ml
Stativklemme flr Heizhaube
Leistungssteller
Destillationsapparatur zuséatzlich:

Kurzwegkdhler mit Aufsatz GL 18/8

Laborthermometer -10...+100° C
Rundkolben 100 ml GL 25/12
Stativfu3

Stativstange, /= 600 mm
Doppelmuffe

Universalklemme

Mdorser mit Pistill

Waage

Becherglas, 400 ml, nied. Form
Laborschreiber, wasserfest
Gummischlauch, d =7 mm
Schlauchschelle, d=8...12 mm
Loffel mit Spatelstiel
Tiegelzange, Edelstahl

Abb. 1
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Haushaltsmaschine
Watte

Chemikalien, Hilfsmittel
Petroleumbenzin, 40-60 °C, reinst, 250 ml 30184.25 1

Natriumsulfat, gegliht, 250 g 48344.25 1
Wurst
Gefahren!

Petroleumbenzin ist leicht entziindlich. Wahrend des Ab-
fillens alle offenen Flammen Iéschen! Schutzbrille tra-
gen!

Aufbau

Kennzeichne einen Rundkolben und gib drei Siedesteine
hinein. Stelle den Kolben 30 min. in einen Warmeschrank
bei 105 °C. Nachdem der Kolben méglichst in einem
Exsikkator erkaltet ist, bestimme die genaue Masse des
Kolbens.

Baue eine Extraktionsapparatur nach Soxhlet entspre-
chend der Abbildung 1 auf.
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Durchfiihrung

1.

Zerkleinere ein Stiick Wurst mit Hilfe einer Haushalts-
maschine.

Wiege 10 g der zerkleinerten Wurst in einen Morser.
Gib die doppelte Menge Natriumsulfat (getrocknet)
dazu. Verreibe die Substanzen vorsichtig mit einem
Pistill.

. Uberfiihre die Mischung aus dem Mérser quantitativ

z.B. mit einem Spatel in eine Extraktionshilse. Wische
Mérser, Pistill und Spatel nacheinander mit drei
nuBgroBen Stiicken Watte nach. Lege die Watte eben-
falls in die Hilse.

. Stelle die Hulse in den Extraktionsaufsatz. Fille den

Stehkolben mit den Siedesteinen zu 2/3 mit Petro-
leumbenzin. Stelle den Kolben unter den Extraktions-
aufsatz.

Nach Uberpriffen der Kihlwasserzufuhr schalte die
Heizhaube ein.

. Wahle die Heizstufe an der Heizhaube bzw. am

Leistungssteller aus, mit der das Lésungsmittel kon-
trolliert siedet. Extrahiere die Wurst mindestens 3 Stun-
den. Wenn nach der angegebenen Zeit das Losungsmit-
tel im Extraktionsaufsatz nicht farblos ist, muB3 die
Extraktionszeit entsprechend verlangert werden.

Abb. 2

Entferne den Extraktionsaufsatz und den Kiihler von
der Apparatur, wenn das Ldsungsmittel im Extrakti-
onsaufsatz gerade abgelaufen ist. Senke die Heizhau-
be 5 cm ab, nimm mit einer Tiegelzange vorsichtig die
Extraktionshillse aus dem Extraktionsaufsatz.

5. Baue anschlieBend die Apparatur entsprechend der
Abb. 2 zu einer Destillation um. Hebe die Heizhaube
unter den Rundkolben und destilliere das Petroleum-
benzin restlos in den zweiten Rundkolben. Schalte die
Heizhaube sofort aus und entferne sie, wenn die Sie-
detemperatur am Thermometerschnell unter 50° C
sinkt. Der Ruckstand darf nicht (iberhitzt werden. Stel-
le den Kolben zum Abdampfen des restlichen Petro-
leumbenzins in einen Abzug.

6. Wenn der Rickstand im Kolben nicht mehr nach L&-
sungsmittel riecht stelle den Kolben 30 min. in einen
Wiarmeschrank bei 105 °C. LaB den Rundkolben még-
lichst in einem Exsikkator abkihlen. Bestimme die
Masse des Kolbens mit dem Riickstand.

Entsorgung

Das Petroleumbenzin kann fir andere Versuche verwen-
det werden oder in den Sammelbehalter fir brennbare
organische Loésungsmittel gegeben werden.
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Wie kann der Fettgehalt in Lebensmitteln CEN S
IWE quantitativ bestimmt werden? 29
Auswertung
1. Trage die ermittelten Massen in die Tabelle ein:
m = Masse des leeren Kolbens in g = g
me = Masse des Kolbens mit Fettin g = g

Fragen und Aufgaben

1. Berechne den Fettgehalt der Wurst mit Hilfe folgender Gleichung:
Fettgehaltin g pro 100 g=m,-m, - 100/E
E = Einwaage Wurstin g

2. Warum wurde die Wurst vor der Extraktion mit Natriumsulfat verrieben?

Erkenntnis

3 PSSO PIOSE “enece s AUS Lebensmittel heraus.

2. Wird das Losungsmittel durch “.........cccevvvvveccecvienneneennn” €0fENL, gewinnt man “o.ine, " Fett.
3. AUS ‘e PUN o " kann der Fettgehalt errechnet werden.
Anwendung

1. Vergleiche den Fettgehalt verschiedener Lebensmittel.
2. Fleisch- und Wurstwaren werden nach ihrem Fettgehalt eingeteilt.
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(Wie kann der Fettgehalt in Lebensmitteln quantitativ bestimmt werden?)

Zur Problemstellung

Der Fettgehalt von Lebensmitteln steht im Mittelpunkt der
Diskussion Uber eine gesunde Erndhrung. Zwischen
Ubergewicht und Fette besteht ein indirekter Zusammen-
hang. Die Verwertung von Fetten bei der Herstellung von
Lebensmitteln unterliegt einer strengen Kontrolle.

Hinweise zu Inhalten und Lernzielen

— Der Fettgehalt von Lebensmitteln kann durch Extrak-
tion mit Hilfe einer Soxhlettapparatur quantitativ be-
stimmt werden.

— Lebensmittel enthalten unterschiedliche Mengen an
Fett, Wirste enthalten zwischen 10 bis 65% Fett.

— bestimmte Fette sind lebensnotwendig, sie missen
durch die Nahrung aufgenommen werden.

Methodische Anmerkungen

Der Versuch ,Loslichkeit von Fetten® sollte moglichst vor
diesem Versuch durchgefiihrt werden. Das Verfahren der
Destillation sollte besprochen bzw. vor dieser Unterricht-
seinheit durchgefihrt worden sein. Die Aufteilung in zwei
Einzelstunden ist empfehlenswert.

Wenn der Fettgehalt von verschiedenen Wurstsorten
(oder Lebensmitteln) bestimmt wird, kénnen die Ergebnis-
se tabellarisch erfaBt und miteinander verglichen werden.

Hinweise zu Aufbau und Durchfiihrung

Vorbereitung

Homogene Streichwiirste wie feine Leberwurst und Tee-
wurst missen nicht mit einer Haushaltsmaschine homo-
genisiert werden.

Falls kein geglihtes Natriumsulfat zur Verfilgung steht,
muB die Wurst vor der Extraktion mehrere Stunden ge-
trocknet werden.

Anmerkungen zu den Schilerversuchen

Demonstrieren Sie vor der Durchfilhrung des Versuchs
moglichst den Aufbau und Umgang mit einer Soxhlettap-
paratur.

Um exakte Fettgehalte zu erhalten, muB der Kolben bis
zur Gewichtskonstanz getrocknet und in einem Exsikkator
abgekiihlt werden.

Zum Entfernen des Extraktionsmittels wird eine Destilla-
tionsapparatur verwendet,

& [

Gefahren
Petroleumbenzin ist leicht entzlindlich. W&hrend des Ab-
fullens alle offenen Flammen I6schen! Schutzbrille tragen!
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PHYWE Schriftenreihe » Schillerversuche Chemie » Lebensmittelchemie « @ PHYWE SYSTEME GMBH » D-37070 Gottingan

Auswertung
1. Trage die ermittelten Massen in die Tabelle ein:
m _
= Masse des leeren Kolbens in g = 128,452 ¢
mz2 _
| =Masse des Kolbens mit Fetting | = 132,452 g

Fragen und Aufgaben

1. Berechne den Fettgehalt der Wurst mit Hilfe folgender
Gleichung:
Fettgehalt in g pro 100 g=m, - m, - 100/ E
E = Einwaage Wurst in g = 10,000
Fettgehalt in g pro 100 g
=132,452 g - 128,452 g 100 g/ 10,000 g
Fettgehalt in g pro 100 g = 40,0
Die Wurst enthalt 40 g Fett in 100 g.

2. Warum wurde die Wurst vor der Extraktion mit Natri-
umsulfat verrieben?
Die Wurst wurde mit Natriumsulfat verrieben, damit
das in der Wurst enthaltene Wasser gebunden wird.

3. Ziehe SchluBfolgerungen aus deinen Beobachtungen.
Mit Hilfe einer Soxhlettapparatur kann Fett aus einem
Lebensmittel folgendermaBen quantitativ extrahiert
werden:
Das Lasungsmittel im Rundkolben verdampft. Der L&-
sungsmitteldampf kondensiert im Kithler und tropft auf
das fetthaltige Lebensmittel. Das Losungsmittel ost
das Fett aus dem Lebensmittel. SchlieBlich gelangt
das fetthaltige Losungsmittel iiber einen Hebermecha-
nismus in den Rundkolben und die Extraktion beginnt
von neuem. Nach vollstandiger Extraktion des Fettes
wird das Lésungsmittel durch Destillation entfernt und
der Kolben mit dem Fett gewogen.

Erkenntnis

1. Petroleumbenzin 16st Fett aus Lebensmittel heraus.

2. Wird das Losungsmittel durch Destillation entfernt,
gewinnt man reines Fett.

3. Aus Einwaage und Rickstand kann der Fettgehalt
errechnet werden,

Anwendung

1. Nahrstoffe miissen vom Menschen in ausgewogener
Menge aufgenommen werden. Um einen MiBBbrauch
von Fetten zu verhindern, muB der Fettgehalt der
Lebensmittel vom Hersteller angegeben werden.

2. Fur Fleisch- und Wurstwaren wird der Mindestgehalt
und der Héchstgehalt an Fett vorgegeben.

3. Parallelversuche mit fetthaltigen pflanzlichen Produk-
ten z.B. Erdniissen zur Ermittlung des Fettgehaltes
von Pflanzen.
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Quantitative Fettbestimmung

Grundlagen und Hinweise

Die quantitative Fettbestimmung mit Hilfe einer Soxhlett-
apparatur ist eine Standardmethode der Lebensmittel-
analytik. Aus den Lebensmitteln muB3 vor der Extraktion
das Wasser durch Verreiben mit Natriumsulfat oder durch
Trocknen im Warmeschrank bei 105 °C entfernt werden.
Das getrocknete Lebensmittel wird dann extrahiert. Der
Fettgehalt von Kase, Niissen oder Fisch kann z. B. in der
angegebenen Weise bestimmt werden.

Fette in Backwaren liegen haufig in gebundener Form vor.
Sie kénnen héaufig erst nach einem Aufschlu3 z.B. mit
Salzsaure (nach Weibull/Stoll) quantitativ bestimmt wer-
den.
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(Wie kann der Fettgehalt in Lebensmitteln quantitativ bestimmt werden?)

Hinweise zur Vertiefung

Dieses Thema bietet die Méglichkeit facherlbergreifende
Aspekte der Ernahrung anzusprechen. Erkenntnisse aus
der Lebensmittelchemie kdnnen im Biclogieunterricht
verwendet werden, z.B. die Problematik der essentiellen
Fetts&uren, der ungesattigten und gesattigten Fettsauren
oder Ubergewicht.

Entsorgung

Das Petroleumbenzin kann flir andere Versuche verwen-
det werden oder in den Sammelbehalter fiir brennbare
organische Losungsmittel gegeben werden.
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