Zucker

Lehrerinformation

Arbeitsauftrag
Anhand eines Informationstextes lernen die SuS verschiedene Zuckerarten kennen, welche

zum Siissen von Getrdanken genutzt werden kdnnen. In einem Versuch testen sie einige der

theoretisch behandelten Siissungsmittel aus und bewerten diese subjektiv.

- Die SuS kennen verschiedene Zuckerarten, Zuckerersatzstoffe und Sissstoffe und den
Unterschied zwischen den drei Gruppen.
- Die SuS vergleichen im Geschmackstest die verschiedenen Siissungsmittel.

- Informationsblatt

- Versuchsblatt

- Becher

- Tee

- funf SGssungsmittel (z.B. Haushaltszucker, Stevia, Saccharin, Xylit, Fruchtzucker)
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Informationsblatt und Versuch

Saccharose, Xylit und Co.

Spricht man von Zucker, denkt man meist an den Haushaltszucker, welchen wir zum Backen und
Sussen unseres Tees gebrauchen. Eigentlich verbirgt sich aber viel mehr hinter diesem Sammelbegriff
»Zucker”. Die Zucker sind eine Untergruppe der Kohlenhydrate. Die wichtigste Funktion der
Kohlenhydrate fiir den Menschen ist die Versorgung mit Energie — dies zum Beispiel aus der in
Teigwaren oder Kartoffeln enthaltenen Starke. Starke ist aus einer Kette von gleichen
Zuckermolekilen aufgebaut.

Im Folgenden sollen einige bekannte Zuckerarten vorgestellt werden: Die Glucose ist auch als
Traubenzucker bekannt. Sie kann vom Koérper schnell abgebaut werden, daher ist sie flir den Korper
ein schneller Energiespender. Sie ist in stissen Friichten zu finden, wird oft auch aus Kartoffel- oder
Maisstarke gewonnen. Die Fructose, auch Fruchtzucker genannt, findet man ebenfalls in Friichten.
Die Saccharose ist der bekannte Haushaltszucker, welcher ebenfalls in Friichten zu finden ist. Die
Maltose (Malzzucker) wird zum Beispiel aus gekeimter Gerste gewonnen und spielt eine Rolle bei der
Garung von Bier. Malzzucker ist im Vergleich zu der Saccharose viel weniger siss. Die Lactose, der
Milchzucker, ist, wie der Name verrat, in Milch zu finden und hat etwa noch einen Viertel der
Susskraft von Haushaltszucker. Lactose wird zum Beispiel im Gegensatz zu Fructose im Korper viel
langsamer abgebaut und bietet daher eine langsamere und dafir langere Energieversorgung.

Neben diesen natlirlichen Zuckerarten gibt es Zuckerersatzstoffe, welche ebenfalls in der Natur
vorkommen und eine dhnliche Sisskraft wie Haushaltszucker bieten. Sie werden jedoch im K&rper
anders verarbeitet und konnen daher Vorteile bieten. Zwei Beispiele fiir solche Zuckerersatzstoffe
sind Sorbit und Xylit. Wahrend die oben genannten Zucker alle zahnschadigend wirken kénnen, wirkt
sich Xylit sogar positiv auf unsere Zahne aus und wird zum Beispiel in Kaugummis verwendet. Werden
Zuckerersatzstoffe in hoheren Mengen konsumiert, kénnen sie abfihrend wirken.

Als dritte Gruppe sollen hier die Siissstoffe erwahnt sein. Sie haben chemisch gesehen keine
Ahnlichkeit mit Zuckern, schmecken aber ebenfalls siiss, sie haben sogar eine viel héhere Siisskraft
als Haushaltszucker. Wahrend Zucker und Zuckerersatzstoffe einen relativ hohen Ndhrwert haben,
haben Sissstoffe keinen oder praktisch keinen Energiegehalt und verlassen den Kérper unverandert.
Sie werden entweder synthetisch hergestellt oder aus Pflanzen gewonnen. Ein Beispiel fiir einen
synthetischen Sussstoff ist Saccharin. Aus einer Steviapflanze gewonnen ist der Stssstoff
Steviolglycosid.

Fir alle drei vorgestellten Gruppen wird von der Schweizerischen Gesellschaft fiir Erndhrung SGE im
Besonderen fir Kinder und Jugendliche ein bewusster und massvoller Konsum empfohlen.

Quelle: http://www.uni-muenster.de/imperia/md/content/didaktik der chemie/seminarfriese/zucker.pdf, https://de.wikipedia.org/wiki/Stevia www.sge-ssn.ch



http://www.uni-muenster.de/imperia/md/content/didaktik_der_chemie/seminarfriese/zucker.pdf
https://de.wikipedia.org/wiki/Stevia
http://www.sge-ssn.ch/
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Informationsblatt und Versuch

Welche Siisse schmeckt mir?

Bildet Gruppen, in denen ihr verschiedene zur Verfligung stehende Zuckerarten,
Zuckerersatzstoffe und Siissstoffe testet. Bestimmt einen Gruppenchef, welcher
Tee kocht und diesen auf mehrere nummerierte Becher verteilt. Jeden Becher
sisst er anders (>Notiz auf dem Protokollblatt) und Iasst die Gruppe dann
degustieren. Achtung: Siissstoffe siissen viel starker als zum Beispiel

Haushaltszucker, sie miissen also sparsamer eingesetzt werden.

Aufgabe:
Jedes Gruppenmitglied notiert sich zu jedem degustierten Tee, wie er ihm
geschmeckt hat und wie er die Siisse beschreiben wirde.
Tauscht eure Erkenntnisse aus. Stimmt ihr Gberein oder sind eure Geschmacker
verschieden? Ratet, welcher Tee mit was gesiisst wurde, der Gruppenchef |6st
auf.
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