                            

Das Aufspüren von Stärke in Lebensmitteln 
Experiment 5 

Was brauchst du dazu?
Du brauchst für diesen Versuch Reagenzgläser (alternativ kannst du auch kleine schmale Glasgefäße benutzen), einen Reagenzglasständer, ein Marmeladenglas oder eine Schale, ein Sieb, einen Rührstab, ein Messer, Trinkwasser, Kartoffel- oder Maisstärke und eine Tube Betaisodona-Salbe (in jeder Apotheke rezeptfrei erhältlich). 


Wie führst du den Versuch durch?
Gebe in ein Reagenzglas eine Messerspitze der Kartoffel- oder Maisstärke und fülle es bis zur Hälfte mit Trinkwasser auf. Schüttle das Reagenzglas vorsichtig, damit sich die Stärke lösen kann. Dann stellst du das Reagenzglas wieder in den Reagenzglasständer und wartest bis sich das überschüssige Stärkepulver abgesetzt hat. Gebe nun in ein weiteres Reagenzglas ein erbsengroßes Stück Betaisodona-Salbe, fülle bis zur Hälfte mit Wasser auf und rühre mit dem Stab um, bis sich die Salbe komplett gelöst hat. Gieße nun ein wenig von dieser Lösung zu deinem Stärke-Wasser-Gemisch. Du kannst eine Farbreaktion beobachten (intensive Blaufärbung). 
Zerbrösel nun eine Scheibe Brot oder auch eine Milchschnitte in die Schale oder das Marmeladengas, gieße Wasser über die Brösel und lass es eine kurze Zeit einwirken. Anschließend siebst du die überbleibenden Krümel ab und gibst die verbleibende Flüssigkeit in ein Reagenzglas (etwa bis zur Hälfte das Reagenzglas befüllen). Schütte nun wieder etwas Salben-Wasser-Gemisch zu der Flüssigkeit und beobachte ob eine Farbreaktion eintritt. Sollte dies der Fall sein, dann hast du Stärke in deinem Brot, deiner Milchschnitte oder anderen Lebensmitteln nachgewiesen. 


Was solltest du wissen?
Stärke ist ein verdauliches Kohlenhydrat (Zucker) und wichtigste Nahrungsmittel für den Menschen. Es besteht aus Zuckermolekülen, die in langen Ketten aneinandergereiht sind und eine dreidimensionale Struktur bilden. Mit Wasser bildet die Stärke ein Gel. Daher wird sie beim Kochen als Bindemittel eingesetzt (Stärke ist bei Raumtemperatur nur bedingt löslich).
Bei der Gelbildung setzten sich Wassermoleküle in die Freiräume des dreidimensionalen Netzes der Stärke. Wird Jod zu der Stärke gegeben, so bildet sich die sogenannte Jodstärke, wobei das Jod eingelagert wird (Einschlussverbindung). Dadurch ergibt sich die dunkle Blaufärbung. Die Jodmoleküle sind in der Betaisodona-Salbe neben anderen Bestandteilen enthalten. 
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