Z vckerchemie

Die Eigenschaften des Zuckers -

mehr als nur suf3

Im Herbst beginnt die Zuckerriibenernte, die sogenannte Kampagne: In den
Anbaugebieten sind die mit Riiben beladenen Lastwagen auf dem Weg zur
Zuckerfabrik uniibersehbar. Nun ist die Zeit giinstig, mit den Schiilerinnen
den Zucker zu erforschen. Anhand einfacher Versuche lernen die Kinder die
verschiedenen Eigenschaften des Zuckers kennen.

Sachinformation:

Zucker gehort zur Gruppe der Kohlen-
hydrate. Pflanzen bilden unter Sonnen-
einstrahlung aus Kohlendioxid und
Wasser (lat. hydro) Kohlehydrate. Das
von uns als Zucker bezeichnete Kohlen-
hydrat Saccharose besteht aus Glucose
und Fructose. Es wird direkt in den
Zuckerrtiben gebildet und in der Zucker-
fabrik aus ihnen herausgel6st bzw. extra-
hiert.

Zucker wird vorrangig zum SuBen von
Speisen und Getranken verwendet. Doch
er hat noch viele andere Eigenschaften,
die bei der Verarbeitung von Lebensmit-
teln deutlich werden.

Zucker farbt: Bei Temperaturen von
Uber 100 Grad Celsius schmilzt er und
verfarbt sich gelblich. Ab 200 Grad wird
er zu braunem Karamell. So eignet er
sich fur die Herstellung von Lebensmit-
teln wie Pudding, Cremes, Krokant und
Zuckerwaren.

lebens. mitel. 1-2009

Créme Caramel

Zucker konserviert: Eine hohe Zucker-
konzentration entzieht Mikroorganis-
men das Wasser und hemmt damit ihr

Konfittre

Lernziele und Kompetenzen:

Die Schilerinnen und Schiler

= erkennen, dass Zucker nicht nur ein
SuBungsmittel ist;

= lernen vier Eigenschaften des Zuckers

kennen: Loslichkeit, Kristallisation,

Karamellisierung, Nahrung fur Mikro-

organismen;
= lernen verschiedene Zuckersorten
kennen;
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= konnen kleinere Versuche durchfihren,

beobachten und auswerten;
= konnen in einer Gruppe zusammen-
arbeiten.

Fach: Sachkunde 3./4. Klasse zum Thema

Nahrungsmittel

Wachstum. Diese Eigenschaft nutzt man
bei der Herstellung von Konfitlren, Mar-
meladen, Sirupen und Hustensaften.

Zucker ndhrt Mikroorganismen: In
geringer Konzentration dient Zucker als
Néhrstoff von Mikroorganismen, z.B. bei
der Herstellung von Hefeteig. Die Hefe-
pilze bauen Zucker ab, dabei entsteht
Kohlendioxid (CO,), das den Teig aufge-
hen lasst und locker macht.

Zucker ist l6slich: Der kristalline Zucker
wird beim Losen mit Wasser in die flUs-
sige Phase Uberfihrt. Dabei entstehen
Wasserstoffbrickenbindungen zwischen
der Saccharose und dem Wasser, zum
Beispiel im Tee oder Kaffee. Ubersattigte
Zuckerlésung kristallisiert wieder. Beim
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Wachstum des Zuckerkristalls lagern sich
Saccharosemolektile an vorhandene klei-
ne Zuckerkristalle an.

GesUBter Tee

Zucker verstarkt Geruch, Geschmack
und Farbe: Zucker verstarkt Aromen
und Dufte. So schmecken z.B. gezucker-
te Erdbeeren nicht nur besser, sie duften
auch intensiver. Auch herzhaften Speisen
verleiht Zucker einen runden Geschmack.
Zucker wirkt auch farberhaltend; bei-
spielsweise bewahrt er bei Tiefkthlobst
die natdrliche Farbe der Frichte.

Gezuckerte Johannisbeeren

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Die Schulerlnnen wissen bestimmt schon
einiges zum Thema Zucker. Zum Einstieg
ins Thema kann man die Erfahrungen
der Schdlerlnnen mit Zucker zusammen-
getragen: WeiB jemand, wo der Zucker
herkommt? Was kann man mit Zucker
alles machen? Wer hat schon mal eine
Konfitire gekocht oder einen Kuchen
gebacken? Eine Sammlung der Antwor-
ten auf der Tafel oder einem Wandplakat
halt die vielfaltigen Verwendungsmog-
lichkeiten und Eigenschaften fest.

Im Anschluss kénnen ein paar Eigen-
schaften von Zucker handlungsorientiert
nachvollzogen werden. Die Versuche
sollten gemeinsam geplant werden. Die
Kinder legen selbst fest, wie die Zutaten
beschafft werden und welche Regeln
eingehalten werden mussen. Die Durch-
flhrung von allen Versuchen dauert etwa
zwei Unterrichtsstunden. Dazu kann die
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Klasse in Gruppen von etwa funf Schiler-
Innen eingeteilt werden, die gemeinsam
die Versuche durchfuhren.

Bei dem Doppelversuch ,Zuckerzaube-
rei” machen die Kinder erste Erfahrun-
gen mit einer Losung und mit Faktoren,
die eine Losung beeinflussen. Wahrend
des Versuchs ,Kandiszucker selber
machen”, der etwas zeitintensiver ist,
wird der Kristallisationsprozess des Zu-
ckers aus einer Losung begreifbar. Be-
sonders im Herbst und Winter bietet es
sich an, gemeinsam Tee zu kochen und
ihn mit selbst hergestelltem Kandiszu-
cker zu suBen.

Der Vergleichsversuch ,Der Teigbe-
schleuniger” zeigt, dass ein Teig mit Zu-
cker und Hefe wesentlich schneller auf-
geht als ein Teig ohne Zucker und Hefe.
Fur den Versuch ,Karamellbonbons
selber machen” sollte eine Kiiche zur
Verfligung stehen. Die fertigen Bonbons
kdnnen direkt vernascht werden, schéne
Weihnachtsgeschenke fur die Eltern sein
oder auf der Weihnachtsfeier angeboten
werden.

Nach der Durchfihrung der Versuche
sollte kurz im Gesprachskreis reflek-
tiert werden, wie die Versuche funktio-
niert haben und ob es Probleme bei der
Gruppenarbeit gab. Dann sammelt man
mundlich die von den Schulerlnnen no-
tierten Vermutungen. Als spannende
Auflésung wird nun die Erklarung gege-
ben, die auf den Arbeitsblattern schrift-
lich erganzt wird.

Links und
Literaturempfehlungen:

= Wirtschaftliche Vereinigung
Zucker: www.zuckerverbaende.de

= i.m.a-Poster ,Die Zuckerrtibe"”
und ,,3 Minuten Info — Zucker-
ribe”: Download unter Medien
www.ima-agrar.de

= Unser Zucker, Medienpaket fir die
Klassen 1-4, Hagemann, 2004

Im Anschluss startet eine Fragerunde, um
einen Bezug zum Alltag der Schilerin-
nen herzustellen: Wo und wann haben
sie schon einmal Ahnliches beobachtet?
So wird den Kindern klar, dass sie der
Zuckerchemie viel haufiger begegnen,
als sie wahrscheinlich vorher gedacht ha-
ben. Auch wenn Grundschulerinnen die
chemischen Reaktionen hinter den Ver-
suchen noch nicht vollstandig erfassen
konnen, liefern ihnen die Versuche einen
guten Einstieg ins naturwissenschaftliche
Arbeiten und Denken.

Im Chemieunterricht der Sekundarstufe
gibt es zahlreiche Anknupfungspunkte,
um die chemischen Reaktionen genauer
zu begreifen.

Unter ,Nachgedacht und mitgemacht”
auf Seite 27 befindet sich eine Anleitung
fr ein Sinnesspiel, bei dem die Kinder
lernen, verschiedene Zuckerarten zu un-
terscheiden.

Fur jeden Verwendungszweck gibt es die passende Zuckersorte.
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Arbeitsblatt 1

Zockerzavberei

Material:
ein Glas kaltes und ein Glas warmes Wasser, 4 Zuckerwirfel, 2 Teel6ffel g

a\

Durchfiihrung:

1. Gebt in jedes Glas zwei Zuckerwdrfel. Fangt in beiden gleichzeitig
an zu rthren. In welchem ist der Zucker zuerst nicht mehr zu sehen?

2. Macht den Geschmackstest: Gibt es einen Unterschied zwischen
dem warmen und dem kalten Zuckerwasser?

Beobachtung:
1.

2.

Vermutung und Erklarung:
1.

quAJISZD(J(ef selber chhen

Material:

ungefahr 125 ml heiBes Wasser, 2 Tassen Zucker, 1 groBes Glas, X - 1

1 Essloffel, 1 Bleistift, Baumwollfaden B
Durchfiihrung:

1. GieBe das heiBe Wasser in das Glas und fulle mit dem Loffel so

viel Zucker hinein, bis er sich trotz RUhren nicht mehr vollstandig auflést.  \zik ok
2. Befestige an einem Bleistift mehrere Stiicke Baumwollfaden.
3. Lege den Bleistift so Uber das Glas, dass die Faden ins Wasser tauchen.”  —= -
4. Lasse das Glas an einem warmen Ort ein paar Tage stehen.

h

Beobachtung:

Vermutung und Erklarung:
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Arbeitsblatt 2

PDer Teigbeschleoniger

Material:
Mehl, lauwarmes Wasser, Hefe, Zucker, Uhr, 3 Glaser

Durchfiihrung:
Stellt MehlkldBe folgender Zusammensetzung her:

1. 2 Essloffel (EL) Mehl + 1 EL Wasser
2. 2 EL Mehl + 1 EL Wasser + etwas Hefe

. . :
@[ =\ ()
3. 2 EL Mehl + 1 EL Wasser + etwas Hefe + 1 Teeldffel Zucker o :

Lasst die MehlkloBe etwa 1 Stunde ruhen. Was hat sich verandert? Schaut auch ins Innere der Kl6Be.

Beobachtung:
1.

3.

Vermutung und Erklarung:

quqwte,“bonbons se“.oer chhen

Material:

500 g Zucker, 100 g Butter, 2 Teeloffel Essig, eine Prise Salz,
einen Topf, einen Holzl6ffel, ein Messer, ein Blech, Backpapier

Durchfiihrung:
1. Legt das Blech mit Backpapier aus, gebt Butter in den Topf und erhitzt sie bei niedriger Hitze.

2. Wenn die Butter flUssig ist, gebt den Essig, das Salz und den Zucker dazu und ruhrt alles um.

3. Wenn der Zucker geschmolzen und eine braune klebrige Masse entstanden ist, nehmt ihr
den Topf von der Platte.

4. GieBt die Masse auf das vorbereitete Blech, lasst sie ein paar Minuten abkihlen und
schneidet die Masse in Wrfel.

Wie verandert sich der Zucker wéahrend des Versuchs? (Geruch, Geschmack und Farbe?)

Beobachtung:

Geruch und Geschmack:

Farbe:

Vermutung und Erklarung:
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