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2.3.3 Essig - selbst gemacht

Sachinformation

Essigsaure gehort zu den Genusssduren und wird sowohl zum Konservieren von Lebensmitteln
(z.B. Gurken) als auch zum Wiirzen von Speisen verwendet. Der grofite Anteil der Essigsaure wird
aus Alkohol (Ethanol) durch bakterielle Essigsauregidrung hergestellt.

Geriite: Becherglas (1 L), Essloffel, Haushaltssieb, pH-Papier
Chemikalien: Fallapfel oder andere Friichte mit Faulstellen, Haushaltszucker, Wasser

Durchfiihrung

Falldpfel oder andere Friichte mit Faulstellen werden in einem Becherglas mit warmem Wasser
tibergossen, in dem 2 Essloffel Haushaltszucker gelost sind. Das Glas wird mit einem Haushalts-
sieb abgedeckt, damit keine Fruchtfliegen in das Gargefafl gelangen konnen. Das Gefaf3 mit dem
Ansatz wird dann an einem warmen Ort aufgestellt.

Nach einigen Tagen priift man den Geruch und den pH-Wert des Ansatzes.

Beobachtung
Nach einigen Tagen hat sich die Fliissigkeitsoberflache mit einer diinnen grauen Haut (Kahmhaut)
bedeckt. Der Ansatz weist essigartigen Geruch auf und das pH-Papier farbt sich rot.

Erklirung

Zuniachst wird der Traubenzucker des Obstes durch die an den Schalen haftenden Hefen zu Etha-
nol und Kohlenstoftdioxid vergoren. Der Alkohol wird sodann durch die aus der Luft stammenden
Essigsdurebakterien zu Essigsdure oxidiert:

C,H,OH + 0, — CH,COOH + H,0

Da dieser Vorgang strikt aerob ablauft, darf das Gérgefafy nicht dicht verschlossen werden. Die
Kahmbhaut besteht aus den luftbediirftigen Essigsaurebakterien.

Entsorgung
Uber den Hausmiill bzw. das Abwasser.

Quelle
Raaf, H.: Chemie des Alltags. Franckh’sche Verlagshandlung, Stuttgart 1985.

2.3.4 ,,Safran macht den Kuchen gel“

Sachinformation

Safran ist das teuerste Gewiirz der Welt. Der Preis erklart sich vor allem aus der Herstellung: Safran
wird aus den getrockneten Bliitennarben des Safran-Krokus (Crocus sativus L.) gewonnen. Dieser
Krokus stammt aus dem 6stlichen Mittelmeerraum und Kleinasien und wird heute vor allem in
Iran, Spanien, Kaschmir und Griechenland angebaut. Wihrend der rund zweiwochigen Bliitezeit
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im Herbst werden die violetten Bliiten von Hand geerntet. Jede Bliite enthélt drei rote Bliitennar-
ben, die in Handarbeit herausgezupft werden. Ca. 150 000 Bliiten miissen geerntet werden, um 5 kg
Bliitennarben zu erhalten. Nach dem Trocknen bleibt dann 1 kg Safran tibrig. Der hohe Preis hat
natiirlich auch zur Folge, dass Verfilschungen angeboten werden.

Gerite: Reagenzgliser mit passenden Stopfen, Reagenzglasstinder, Glasstibe, Trichter, Filter-
papier, DC-Platte (idealerweise: HPTLC-Kieselgel 60 Fysy» 10 x 10 cy Merck 105564), Bleistift,
Lineal, Pasteur-Pipetten, Messpipetten, Pipettierhilfen, DC-Kammer, Auftragekapillaren (2 pL;
z.B. DESAGA Mikrokapillare Nr. 120194), UV-Lampe, Fohn, Trockenschrank

Chemikalien: verschiedene Proben von Safran, dest. Wasser, Methanol (F, leicht entziindlich;
T, giftig), Essigsdureethylester (F, leicht entziindlich), 2-Propanol (F, leicht entziindlich), Ethanol
(F, leicht entziindlich), Essigsdure (w = 96 %; C, dtzend), Vanillin, Schwefelsdure (w = 96-98 %; C,
atzend)

Vorbereitung

Herstellen der Probe- und Vergleichslosungen

In einem Reagenzglas werden je 100 mg Probe mit Hilfe eines Glasstabes vorsichtig zerrieben und
mit 0,5 mL dest. Wasser benetzt. Nach 2-3 min fiigt man 10 mL Methanol hinzu und lasst das Glas
- mit einem Stopfen verschlossen — 10 min unter Lichtausschluss stehen. Es wird filtriert und die
Fliissigkeit vorsichtig in ein kleines Gefdf$ mit Verschluss tiberfiihrt.

Als Vergleichslosung werden 100 mg Referenzprobe Safran (1. Klasse) wie die Probelosung aufge-
arbeitet.

DC-Platte

Die DC-Platte wird fiir das Auftragen wie folgt vorbereitet: Ca. 1,5 cm vom unteren Plattenrand
wird mit einem weichen Bleistift eine diinne(!) Linie gezogen. Die Auftragepunkte (AP) werden
nun mit einem weichen Bleistift auf einer Linie markiert, wobei der erste Auftragepunkt ca. 1,5 cm
vom linken Plattenrand und der letzte Auftragepunkt ca. 1,5 cm vom rechten Plattenrand entfernt
sein sollte. Der Abstand zwischen den Punkten sollte 1 cm betragen. Man erhalt bei einer 10 cm
breiten DC-Platte max. 8 Auftragepunkte.

Laufmittel

Man setzt das Laufmittel (Essigsdureethylester : 2-Propanol : Wasser = 13:5:2 (mL)) an, fillt es
ca. 0,5 cm hoch in die DC-Kammer ein und verschlief3t sie wieder. Nach ca. 10-15 min (Stichwort:
Kammersattigung) kann die DC-Kammer fiir die Entwicklung der DC-Platte verwendet werden.
Spriihreagenz

17 mL Ethanol werden in einem Eisbad gekiihlt, anschlieflend wird vorsichtig 2 mL konzentrierte
Essigsdure und dann 1 mL konzentrierte Schwefelsdure dazugegeben. Nach Abkiihlen der Losung
werden 100 mg Vanillin darin aufgeldst. Das Reagenz ist im Kiihlschrank max. 6 Monate haltbar
(gelb gefarbte Losung ist nicht mehr brauchbar).

Durchfiihrung

Auf einer entsprechend vorbereiteten DC-Platte tragt man von links nach rechts je 2 uL folgen-
der Untersuchungslosungen mit Kapillaren punktférmig auf: Safran (1. Klasse), Safran (Madeira),
»Safran spezial®, Safran (Spanien), Safran (Ostmann), Safran (1. Klasse); fiir jede Probe wird eine
neue Kapillare verwendet.
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Abb. 6: Diinnschichtchromatographische Untersu-

s W chung verschiedener Safran-Proben (Foto: S. Buse)
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Die Auftragszonen auf der Platte werden ca. 2 min mit dem Féhn (Warmluft Stufe 1) getrocknet.
Dann stellt man die Platte in die vorbereitete DC-Kammer und verschlief3t sie wieder mit dem
Deckel. Nach ca. 25-30 min hat das Laufmittel eine Trennstrecke von 6,5 cm zuriickgelegt.

Nach Entfernung der Laufmittelreste (F6hn, Warmluftstufe 2) wird die DC-Platte zunéchst im
Tageslicht und dann unter der UV-Lampe bei 254 nm betrachtet. Die DC-Platte kann abschlieflend
mit Vanillin-Schwefelsdure-Reagenz bespriiht und fiir 5-10 min im Trockenschrank bei 120 °C
erhitzt werden (Abb. 6).

Erkldrung

Die farbgebenden Bestandteile des Safrans sind Carotinoide, in Sonderheit Crocin (hRf-Wert 7-9).
Dabei handelt es sich um Mono- und Diglycosylester der Polyendicarbonsduren (Abb. 7), wobei der
Zuckeranteil die gute Wasserloslichkeit bedingt.

Aus dem bitter schmeckenden Terpenglycosid Picocrocin (hRf-Wert 23-28) wird durch Hydrolyse
die Hauptkomponente des etherischen Ols von Safran — das Safranal (hRf-Wert 48-53) - freige-
setzt. Es kann erst durch das Anfarben mit Vanillin-Schwefelsdure-Reagenz identifiziert werden.
Anhand dieser Leitsubstanzen konnte eine Probe eindeutig als Verfalschung identifiziert werden,
obwohl sie als Safran deklariert war. Es wire moglich, dass dieser ,,Safran® aus Farberdistelbliiten
besteht, denn bezeichnenderweise wird die Farberdistel auch ,,Wilder Safran genannt.

Entsorgung
Pflanzenmaterial und benutzte DC-Platte in den Hausmiill; Probe- und Vergleichslosungen in das
Abwasser; Laufmittel in den Sammelbehilter 3; Sprithreagenz in Sammelbehilter 1.

Quelle
Hahn-Deinstrop, E.: Original oder Félschung? Identifizierung von Safran mit Hilfe der Diinn-
schicht-Chromatographie. In: UC 15 (2004) 84, S. 14-17.



