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Lernsituation LF 2 — BPK Versuche zu kiichentechnischen Eigenschaften der Kohlenhydrate

Mogliche Lésung des Arbeitsblattes

Geréate Versuch Beobachtung Ergebnis
Material Auswirkung in der
Praxis
Ldslichkeit
o2 Glaser e Geben Sie 1TL Zucker in ein Glas Zucker l6st sich auf. e Zucker ist wasserldslich.
e Zucker e Geben Sie 1 TL Mehl in ein Glas Starke setzt sich am Boden ab e Starke ist nicht wasserldslich
e Mehl e Giel3en Sie je Glas 50 ml kaltes Wasser und setzt sich ab.
e \Wasser dazu und rihren Sie um, beobachten
¢ Teeloffel und vergleichen Sie.
e Messbecher

Bindefahigkeit

¢ 2 Kochttpfe
eHerd
e\Wasser

2 EL Mehl

e 1 EL Mehl in 50 ml Wasser anriihren

¢ 100 ml Wasser aufkochen, das
angerihrte Mehl einrtihren, aufkochen
und danach abkihlen lassen

¢ 100 ml Wasser aufkochen lassen

e 1 EL Mehl trocken einrtihren, aufkochen
und abklihlen lassen

e Beobachten und vergleichen Sie.

Mehl verteilt sich gleichmalig im
kalten Wasser.

In kochendem Wasser quillt die
Starke sofort auf und verkleistert.
Wird das Mehl trocken in die
kochenden Flussigkeit gegeben
verkleistern nur die Randschichten
und das Mehl verklumpt.

Nach Abkihlung wird die Masse
fester.

e Ab ca. 50°C quillt Starke und
nimmt Flussigkeit auf, bindet.

e Bei hoheren Temperaturen
ca. 70°C verkleistert die
Starke.

e Durch langes Kochen wird
die Starke abgebaut, ihre
Bindefahigkeit nimmt ab.

e Beim Abkthlen quillt die
Starke nach.

Karamellisieren / Brdunung (Zucker)

e Kochtopf

e Zucker

eHerd

e Rihrloffel aus
Metall

¢ gefettete Alufolie

e Geben Sie 4 TL Zucker in einen
Kochtopf.

¢ Erhitzen Sie den Zucker unter Ruhren
bis er honigfarben ist. Giel3en Sie die
Halfte auf eine gefettete Alufolie.

¢ Erhitzen Sie den Rest weiter bis er
braunschwarz ist.

e Beobachten und vergleichen Sie.

Zucker schmilzt und verfarbt sich bei
starkerem Erhitzen von hellgelb bis
dunkelbraun/schwarz. Riecht
zunachst nach Karamell, spater
verbrannt.

e Geschmack verandert sich,
SuRkraft nimmt ab, dunkler
Karamell schmeckt bitter.

e Hitze spaltet Kohlenhydrate
in Teil- oder Bruchstlcke.

e Dunkler Karamell kann zum
Farben von Sol3en
verwendet werden.
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Braunung (Mehl)

e Kochtopf

eHerd

¢ Ruhrloffel aus Holz
oder Metall

e Menhl

e\Wasser

e Geben Sie 1 EL Mehl in einen Kochtopf.

e Erhitzen Sie das Mehl trocken und
rihren Sie gelegentlich um.

e Beobachten Sie.

e Giel3en Sie in das stark gebraunte Mehl
100 ml Wasser und kochen Sie die
Mischung auf.

¢ Vergleichen Sie die Bindefahigkeit mit
der Probe des vorhergehenden
Versuchs.

e Mehl schmilzt nicht, verfarbt sich bei
starkerem Erhitzen wie Zucker. Mehl
riecht nach gertstetem Brot, spater
verbrannt.

e Mehl ist nicht mehr pudrig, eher leicht
klumpig.

e Mehl braunt und zieht
Feuchtigkeit.

e Hitze spaltet Kohlenhydrate
in Teil- oder Bruchstucke.

e Starke wird durch trockene
Hitze zu Dextrin abgebaut
und verliert dadurch an
Bindefahigkeit.

e Fir gute Bindung bei dunklen
Mehlschwitzen die
Mehlmenge erhdhen.

e Achtung: Durch zu starke
Braunung kann sich
Acrylamid bilden.

Hygroskopische Wirkung

¢ Apfelscheiben

e Zucker fein

e Zucker grob
(Kandis)

e Bestreuen Sie eine Halfte der
Apfelscheiben mit feinem Zucker, die
andere mit grobem Zucker.

eLassen Sie die Proben 5 Min. stehen.

e Beobachten und vergleichen Sie.

e \Wassrige Oberflache bildet sich auf
dem Apfel.

¢ Feine Zuckerraffinade entzieht dem
Apfel mehr Flissigkeit als der grobe
Zucker.

e Dem Apfel wird Wasser
entzogen.

e Zucker bindet freies Wasser.
Mikroorganismen kénnen
sich nicht vermehren. Hohe
Zuckerkonzentration wirkt
konservierend.
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