Chemie- Praktikum



Versuch 13/3


Datum:
Kohlenhydrate

Protokoll:




Mitarbeiter:
Teil I: Spezifische Drehwinkel von Glucose, Fructose und Saccharose
Grundlagen: Die Drehung der Schwingungsebene von polarisiertem Licht hängt ab von: 

            der verwendeten Substanz

            der Konzentration der Lösung (c)

            der Länge der Küvette (l)

Es ist hier üblich, die Konzentration in Gramm pro ml Lösung anzugeben (nicht in mol/l), die Länge der Küvette wird in dm eingesetzt. Es gilt:
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Messung mit dem Polarimeter:

Es sind Lösungen mit jeweils 0,1 g pro ml Lösung vorbereitet.

Miss jeweils den Drehwinkel (+ oder -) und die Länge der Küvette.

Berechne für jede der drei Substanzen den spezifischen Drehwinkel.

Messungen mit dem Demonstrationspolarimeter:

a) Rohrzucker-Inversion

Stelle eine ausreichend konzentrierte Saccharose-Lösung her. Miss den Drehwinkel. Gib nun die Lösung in ein Becherglas, füge einige ml konz. Salzsäure dazu und koche kurz auf. Lasse erkalten und miss dann wieder den Drehwinkel.
Werte aufschreiben.

Führe nun mit der Lösung auch den Glucose-Test, die Resorcinprobe und die Fehling-Reaktion durch

b) Mutarotation von (-D-Glucose

„Unsere“ Glucose ist (-D-Glucose, da sie aus wässriger Lösung auskristallisiert wurde. In wässriger Lösung stellt sich nach einiger Zeit ein Gleichgewicht aus (- und (-Form ein.

Bereite eine Küvette mit (-D-Glucose-Lösung vor und miss von Zeit zu Zeit den Drehwinkel.
Werte aufschreiben.

Wiederhole nun den Versuch, füge aber der (-D-Glucose-Lösung etwas Natronlauge zu.
Wie schnell verläuft die Mutarotation jetzt?

Erklärung?

Teil II: Nachweis von Zuckern in Nahrungsmitteln
a) Führe mit Milchzucker (Lactose) die Fehling-Reaktion durch.

Lactose ist ein Disaccharid aus Galaktose und Glucose.
Welche Rückschlüsse über die Art der Verknüpfung kann man aus diesem Versuch ziehen?

Weise nun Milchzucker in Milch nach. Dazu wird Milch mit etwas Salzsäure versetzt. Dadurch fallen die Eiweißbestandteile aus ("Sauermilch"). Danach wird filtriert. Mache anschließend das Filtrat alkalisch und führe dann die Fehling-Reaktion durch.

b)Weise Glucose in verschiedenen Nahrungsmitteln nach.
Zur Verfügung stehen: Apfelsaft, Birnensaft, Orangensaft, Kartoffeln und Zwiebeln.

Falls es sich um feste Nahrungsmittel handelt, werden diese zerkleinert und in ein RG gegeben. Die Proben werden dann mit Wasser versetzt und aufgekocht. Die überstehende klare Lösung wird in ein weiteres RG gegeben.

Nun liegen Lösungen vor, die auf Glucose geprüft werden sollen. Jede Lösung wird jetzt halbiert und einmal mit Glucose-Teststäbchen, einmal mit Fehling'scher Lösung untersucht.

Wichtig: Vor Anwendung des Glucose-Teststäbchens muss die Lösung auf mindestens 35 oC abgekühlt sein. Die Teststäbchen enthalten ein Enzym, das bei Temperaturen oberhalb 35 oC zerstört wird.

Falls der Glucose-Test negativ verläuft, kann das Stäbchen für die nächste Probe verwendet werden. Allerdings muss man etwa 30 s warten, um ein eindeutiges Ergebnis zu erhalten.

Halte die Ergebnisse in einer Tabelle fest.

	
	A-Saft
	B-Saft
	O-Saft
	Kartoffel
	Zwiebel
	

	Glucose-Test
	
	
	
	
	
	

	Resorcinprobe
	
	
	
	
	
	

	Fehling-
Reaktion
	
	
	
	
	
	

	Süße-
emfindung
	
	
	
	
	
	


++: stark;  +: mäßig; -: negativ

Gib in der AUSWERTUNG die Folgerungen aus den Versuchen an

Zusatzaufgabe: Formuliere die Fehling-Reaktion mit Glucose (unter Angabe der entscheidenden Oxidationszahlen).

Teil III: Abbau der Stärke mit Biokatalysatoren 

Grundlagen:
Biokatalysatoren (Pytalin im Speichel, Amylase im Pankreatin) bauen die Stärkemoleküle stufenweise bis zu Maltosemolekülen ab.

Durchführung:
Mit der vorbereiteten etwa 2%igen Stärkelösung werden 2 RG's gefüllt (Bei Entnahme evtl. schütteln). In ein RG werden zusätzlich 12 Tropfen (etwa 1 ml) der Amylase-Lösung zugeführt. 

RG's markieren! Nach etwa 30 Minuten werden beide RG's mit der gleichen Menge Iod-Lösung versetzt. Beobachtung?

Zusatzfragen:

a) Gib die Reaktionsgleichung für die alkoholische Gärung von Glucose an.

b) Auf einer Weinflasche ist der Alkoholgehalt mit 10% angegeben. Damit sind Volumenprozent gemeint, d. h. von 1 Liter Wein sind 100 ml Alkohol.

Berechne die Alkoholkonzentration in mol/l. (Dichte von Alkohol = 0,8 g/cm3.

Angenommen, beim Gären ändert sich das Volumen der Lösung nicht.
Wie groß war dann die Konzentration der Glucose im Traubensaft?

Rechne in Gramm Glucose pro Liter Traubensaft um.

Wieviel Liter CO2-Gas sind dann beim Gären aus 1 Liter Traubensaft entstanden? (Molares Gasvolumen bei Zimmertemperatur = 24,1 l/mol)
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