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Chemie Umréten von Hackfleisch Abiturvorbereitung

Aufgaben

1 Fihren Sie den Versuch zum Umréten durch (M1).
2 Recherchieren Sie die Begriffe Pokeln und Umréten (nutzen Sie dazu die QR-Codes) und formulieren Sie die
ablaufenden Reaktionen beim Versuch.

3 Erklaren sie die lebensmittelkonservierende Wirkung des Pdkelsalzes (nutzen Sie dazu auch die QR-Codes).

Material

M1: Versuchsanleitung Umrdten von Hackfleisch

Gerate und Materialien

2 Magnetrithrer & Rihrfisch, 2 Petrischalen, Becherglaser (3 x 250 mL), Glasstab, lange Pinzette, Spatel,
Waage, Wageschalchen

Chemikalien

100 g Rinderhackfleisch, L-Ascorbinsaure, Natriumchlorid, Natriumnitrat (@), Natriumnitrit (<*>),
demineralisiertes Wasser

Durchfiihrung

1. Zunachst wird in einem Becherglas eine Pokelsalzmischung aus Natriumchlorid, Natriumnitrit, Natriumnitrat
und L-Ascorbinséure im Verhaltnis 97 : 1: 0,5 : 1,5 hergestellt.

Die anderen Becherglaser werden zur Halfte mit Wasser befillt und zum Sieden erhitzt.

Wahrenddessen werden aus dem Hackfleisch drei annahernd gleichgrofle Kugeln geformt.

In eine Kugel wird zusétzlich das Pokelsalz eingeknetet.

Die gepdkelte und eine ungepdkelte Kugel werden in je ein Becherglas gegeben und etwa 5 Minuten
gegart. Das dritte Hackballchen dient zum Vergleich.

6. Nach dem Garen wird die Farbe der Hackbéllchen beurteilt.
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Entsorgung

Die Hackballchen werden im Hausmill entsorgt. Uberschiissiges Pokelsalz wird geldst und mit wenigen Tropfen
Wasserstoffperoxid-Losung (w= 30 %) versetzt. Nach abschlieRendem Kochen und Uberpriifen des pH-Wertes
der Lsung wird diese Uber das Abwasser entsorgt.
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Beobachtungen und Auswertung M 1

Hackfleisch
roh roh, gegart gepokelt, gegart

Fotos: Akram

Auswertung (Aufgabe 2)

Frisches Hackfleisch hat eine rote Farbe. Die Farbe ist auf das sauerstoffiragende Protein Myoglobin (Mb)
zurlckzuflihren. Durch Lagern (Altern) entsteht durch Autoxidation Metmyoglobin (MMb), was sich in einer
charakteristischen braun-grauen Farbung des Fleisches zeigt. Dabei werden Fe2*-lonen zu Fe3*-lonen oxidiert.

Um das Altern zu verzogern wird Fleisch gepdkelt, d.h. mit einer Mischung aus Speisesalz (NaCl) und Natriumnitrit
(NaNO2) und/oder Kaliumnitrat (KNOs) behandelt. Im schwach sauren Milieu bildet sich aus Natriumnitrit
Stickstoffmonoxid (NO):

NO; + e~ 2H;0* = NO + 3H,0

Stickstoffmonoxid bildet mit Myoglobin einen stabilen Komplex aus leuchtend rotem Nitroso-Myoglobin. Der
Vorgang wird als Umr6tung bezeichnet.

Auswertung (Aufgabe 3)

Lebensmittelverderb istim Wesentlichen auch das Wachstum von Bakterien oder Pilzen zurlickzufiihren. Fur deren
Wachstum spielen insbesondere Atmungs- oder Garungsprozesse eine Rolle, wobei Redoxreaktionen einen
bedeutenden Anteil der ablaufenden chemischen Reaktionen darstellen.

Viele Konservierungsstoffe wie auch das Stickstoffmonoxid stellen dabei gute Reduktionsmittel dar, die die
enzymatisch katalysierten Redoxreaktionen im Stoffwechsel der Bakterien und Pilze zu hemmen. So oxidieren z.B.
Stickstoffmonoxid-Molekiile zu Nitrat-Anionen. Dabei findet folgende Oxidationsreaktionen statt:

NO + 6H,0 = NO3 + 3e™ + 4H;07

Weiterhin wirkt Schwefeldioxid zum einen als Antioxidationsmittel und hemmt somit Reaktionen der in dem
Lebensmittel enthaltenen Stoffe mit Luftsauerstoff. Zum anderen wirkt es wasserentziehend und senkt die
Wasseraktivitat des Lebensmittels.
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