Entsprechend den ,Richtlinien zur Sicherheit im Unterricht“ (RiSU) vom 26.02.2016 ist fiir jedes im
Unterricht durchgefiihrte Experiment eine Gefahrdungsbeurteilung zu erstellen.

Experiment Isolierung von Klebereiweil} aus Mehl

Chemikalien e Weizenmehl

e Lugolsche Lésung (lodkaliumiodidlésung)
e Kupfer(ll)-sulfatlosung

e verdiinnte Natronlauge

Gerdte e Kiichensieb

e 4 Reagenzglaser
e Reagenzglashalter
e Becherglas

e Brenner

Durchfiihrung Aus ,Johnstons: Chemie des taglichen Lebens” (Stuttgart 1887):

» Wenn man das DMehl gehsriq mit Wasser susammenknelel, sodase eo durch und durch benetst wind, so
gowinnen scine lockoron Teilehen Quoammenhang und Bilden cinen seichon, elastiochen und siken Feiq, weleher
sich dehnen und in cine belichiqe Form bringen lassl. Bringt man diesen Feig unter einen Wasserotrahl und
knelet ihn qugleich auf cinem Sicbe oder cinem ausgespannten Musselintuche solange durch, bia das Wasser
nicht mohe milehiq ablauft, so Bl auf dem Sicke vine weife, sihe Masse guriich, welohe sicl @hnlichheit
mit Vogelleim hat. Dieser Sloff iok eo, nelcher dem Feige seine Fihigheil gicbt. Wegen sciner klebrigen
Beschaffenheit hat er 2en Mamen Kleber (Sluten) eohalion. Wenn man das ablaufonde milshige Wasser in
cinem Sefife auffingl und vich durch Stehen klaren lasot, oo findel man auf dem Boden cin weifes Pubser,
dicaes iok die bekannte Weigenalirke.”

e Ein Teil des milchigen Filtrats wird mit lodkaliumiodidlésung versetzt.

e Ein Teil des ,Klebers” wird mit etwas warmen Wasser gemischt und mit
einigen Tropfen Kupfer(ll)-sulfatlésung und Natronlauge versetzt und
evtl. schwach erhitzt.

e Zur Kontrolle der vollstandigen Trennung wird der Kleber auf Starke
sowie die milchige Starkesuspension auf Eiweils untersucht.

Beobachtungen e Im milchigen Filtrat verlauft der Starkenachweis positiv (Schwarzfarbung).

e Im,Kleber” kdnnen durch Violettfarbung Proteine nachgewiesen werden.

Erklarungen Die Starkekorner des Mehls sind von einem Proteinnetz (= Haftproteine)
umgeben. In den Licken dieses Netzes sitzen die Zwickelproteine. Beide
zusammen bilden den Kleber des Weizens.

Die KlebereiweiRe — auch Gluten genannt — bestehen aus Prolamin (einem in
Ethanol |6slichen Bestandteil und Glutelin (einem in Ethanol unléslichen
Bestandteil).

Nicht alle Menschen vertragen Gluten in der Nahrung und kénnen dadurch eine
Zoliakie entwickeln. Dabei kommt es zu einer Entziindung der Darmschleimhaut.

Glutenfrei sind z.B. Mai, Hirse, Kartoffeln, Soja und Reis.
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