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1. Ob Backpulver, Essig in der Küche oder Kalkmör-
tel beim Bau, Chemie ist allgegenwärtig. Sogar un-
sere Ernährung wird von Chemie bestimmt – auch 
wenn wir dies oft nicht wahr haben wollen. Noch im 
19.Jahrhundert gab es in Europa Hungersnöte; Hun-
derttausende starben an Hunger. Ganze Landstriche 
entvölkerten sich fast, da es nicht für alle genügend 
Lebensmittel gab. Erst durch die Erkenntnisse von z.B. 
Justus von Liebig war es kurze Zeit später möglich, 
dass viel mehr Menschen ernährt werden konnten. 
Unsere Getreideernten sind nur so ergiebig, weil es 
Kunstdünger gibt.
In den letzten 100 Jahren konnte z.B. die Anzahl der 
Sterblichkeit bei Infektionen durch Antibiotika um 
fast 100% gesenkt werden. Enorme Fortschritte im 
Bereich der Hygiene, der Pharmazie, Chemie und Me-
dizin führten dazu, dass die Lebenserwartung von 38 
auf 82 bei Frauen bzw. 78 bei Männern stieg. Dies 
sind nur einige wenige Beispiele, die verdeutlichen,  
dass ohne Chemie unser heutiges Leben nicht denk-
bar wäre.
Allerdings brachte die chemische Industrie im letzten 
Jahrhundert auch viele Probleme mit sich. Dies lag 

aber nicht an der Chemie, sondern wie Menschen mit 
der Chemie umgingen. In den siebziger Jahren war 
der Rhein nicht ohne Grund ein toter Fluss; Mütter 
wurde es abgeraten zu stillen, da die in der Mutter-
milch enthaltenen Schwermetalle ein zu großes Risiko 
waren.
Gerade heute steht die chemische Industrie vor neu-
en Herausforderungen:
Wie bekommen wir die globale Erwärmung in den 
Griff? Wie können wir Rohstoffe einsparen? Die Pro-
bleme und Herausforderungen sind vielseitig und teil-
weise schwerwiegend. Dennoch kann eine Antwort 
auf die Vielzahl von Herauforderungen nicht lauten 
„ zurück in die Steinzeit“. Probleme und Fehler der 
Vergangenheit, die uns im 21. Jahrhundert lang-
sam aber sicher einholen, können nur mit modernen 
technischen Mitteln gelöst werden. Fehlen manchmal 
moderne technische Mittel – z.B. im Bergbau (Chile 
oder China), so kommt es wiederholt zu tragischen 
Todesfällen, die man aber vermeiden könnte. Hier gilt 
leider immer noch das Primat der Wirtschaftlichkeit 
vor der Menschlichkeit!
Diese Ambivalenz von Technik, Naturwissenschaft 
und Chemie sollte den Schülern verdeutlicht werden. 
Sie sollten die zahlreichen Vorteile und Errungen-
schaften wahrnehmen, auf der anderen Seite aber 
auch die negativen Aspekte von Fortschritt. 
Gerade auch der Chemielehrer steht hier unter einer 
besonderen Herausforderung. Er sollte die Chemie  - 
entgegen der Chemielehrergeneration zuvor – nicht 
als Allheilmittel und Menschheitssegen darstellen, 

von Harald Scheve
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sondern eben auch die negativen Aspekte von Fort-
schritt erwähnen, so dass unsere Schüler ein diffe-
renziertes Bild vom wunderschönen Fach Chemie 
bekommen.

Unbestritten ist heutzutage, dass praxisorientierte 
Inhalte für das Lernen im naturwissenschaftlichen 
Unterricht nicht nur förderlich, sondern auch unver-
zichtbar sind.

Aus organisatorischen Gründen können wir als Che-
mielehrer selten das leisten, was die   Chemiedidakti-
ker (an den Unis und Studienseminaren) uns vergau-
keln. Zu große Lerngruppen, Einzelstunden etc. sind 
nur einige Hindernisse, die der Schulalltag für Che-
mielehrer hat. Trotzdem müssen wir das Beste daraus 
machen. 

Es ist durchaus möglich, eine Doppelstunde in Che-
mie vom Stundenplanmacher realisieren zu lassen. 
Ab und zu kann man auch mal eine Doppelstunde 
unterrichten, so dass dann endlich auch Schülerex-
perimente oder aufwändige Demonstrationsversuche 
realisiert werden können.

Warum nicht in den letzten Wochen vor den Sommer-
ferien – nach den Zeugniskonferenzen – zwei oder 
drei Chemieprojekttage mit 9. oder 10.Klassen? Ge-
rade der Autor dieser Zeilen hat schon einige Projekte 
gerade in den letzten Wochen vor den Sommerferien 
mit Projekten gefüllt. Bei einem Projekt wurde aus-
führlich die Seifenherstellung in der Antike, im Mit-
telalter und heute durchgenommen, eine Ausstellung 
vorbereitet, aber auch 30kg Seife mit den Schülern 
selbst hergestellt. Diese wurde  dann für ein Schulfest 
verkauft. Unsere Ausstellung war ein voller Erfolg!

1.1 Didaktischer Ansatz:
Entscheidend ist die didaktische Analyse. Wo sind 
meine Schüler, und wo kann ich sie am besten abho-
len – ohne dass die Mehrheit stehen gelassen wird. 
Gerade im Fach Chemie manchmal schwierig umzu-
setzen. Nicht ohne Grund rangiert das Fach Chemie 
unter Schülern auf den hinteren Rängen.
Ein chemischer Sachverhalt muss nicht immer 
zwangsläufi g in Formeln gefasst sein, um ihn zu ver-
stehen. Die Abstraktionsstufen können je nach Alter, 
Klassenstufe und Niveau angepasst werden. Bevor 
man chemische Formeln benutzt, kann man z.B. auch 
Wortgleichungen einführen. Sicherlich plädieren wir 
nicht für eine Reduktion  chemischer Formeln! Es sei 
nur darauf hingewiesen, dass man auch in der Che-
mie alles so didaktisch reduzieren kann, dass es auch 
für untere Lerngruppen zu verstehen ist.
Dieses Thema bietet  so einen starken Alltagsbezug 
und gleichzeitig erkennen die Schüler, dass fachme-
thodische Kenntnisse notwendig sind, um herauszu-

fi nden, welche Stoffe beispielsweise im Honig sind.  
Unsere didaktischen Anregungen haben folgende 
Vorteile: Von Fachleuten für Fachleute!

„Versuche, die passen“ – einfach und den-
noch durchdacht.
Unsere Versuche sind meist Teile eines Themenkom-
plexes
Schnelle und einfache Vorbereitung
Problemlose Durchführung
Die Versuche können auch einzeln in ein anderes Un-
terrichtskonzept integriert werden
Eine Sachanalyse mit teilweise interessanten natur-
wissenschaftlichen, aber auchgeschichtlichen Bezü-
gen geben die wichtigsten fachlichen Hintergrundin-
formationen.
Diese können bausteinartig in den Unterricht einge-
fügt werden – falls Bedarf. Im Sinne eines Fach über-
greifenden Unterrichts!

1.2 An welcher Stelle können diese Versuche
      in den Unterricht  integriert werden?
Welche Voraussetzungen müssen die Schüler haben? 
…. Und wie geht’s weiter?
Klassenstufe 8-12 sind die angemessen Stufen, in 
denen dieses Thema behandelt werden kann (siehe 
didaktischer Ansatz) 
Ideales Fach übergreifendes Thema! Bestens geeignet 
für das Wahlpfl ichtfach, aber auch für den normalen 
Chemieunterricht – je nach Abstraktionsgrad in Mit-
tel- oder Oberstufe.
Grundlagen der Organischen Chemie sollten schon 
behandelt worden sein.

Lernen ist Chemie?
Lernen bewirkt biologische und chemi-
sche Veränderungen im Gehirn. Es han-
delt sich dabei um Verknüpfungen zwi-
schen den Hirnzellen, den Neuronen. Je mehr solcher 
Verknüpfungen gebildet werden, desto größer auch 
der Wissensstand bzw. desto schneller fi ndet man 
abgespeicherte Informationen. Zwar ist die Anzahl 
der Neuronen, wie man vermutet, konstant, aber die 
Verknüpfungen zwischen ihnen können durch Ler-
nen aufgebaut oder durch Nichtgebrauch abgebaut 
werden. Gerade klare Strukturen, Wiederholungen 
und Arbeiten am Modell haben großen Einfl uss auf 
unser Lernen.....! Schüleraktivität steigert z.B. das Be-
halten…. Und diese Erkenntnis der Lernpsychologie 
ist nicht nur auf die Chemiedidaktik begrenzt!
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1.3  Lernpsychologische Konsequenzen für 
die Chemiedidaktik:
Von der Lernpsychologie wissen wir, dass Wissen, 
das vernetzt werden kann, gesichertes Wissen ist. Je 
mehr die Schüler Assoziationen und Verknüpfungs-
punkte zu vorhandenem Wissen setzen können, de-
sto effektiver lernen sie.

Anschauungsmaterial in den Unterricht einbau-
en:
Dies können sein: Bilder, Videosequenzen, Modelle, 
Diagramme, Schülerversuche da, wo möglich, anson-
sten Lehrerdemonstrationsexperimente
Fächer übergreifende Projekte!
Internetrecherchen mit klar vorgegebenen Fragen 
oder Aufgaben (unbedingtes Zeitlimit)
Impulsreferate von Schülern für Schüler zu einzelnen 
z.B. geschichtlichen Themen  - gerade über das The-
ma der Konservierungsmethoden lässt sich stunden-
lang und durchaus interessant referieren!
Schülerversuche oder Lehrerversuche sind das Salz in 
der Chemiesuppe!
Arbeiten mit Modellbaukästen (lassen sie die einzel-
nen Moleküle der Konservierungsmittel nachbauen)

Hinweise zum Fächer übergreifenden Arbeiten
Wie immer können unsere Module im Chemieun-
terricht oder auch als fächerübergreifende Projekte 
durchgeführt werden.

Hinweise:
Gerade  am Beispiel der Nachweisreaktionen kann 
verdeutlicht werden, wie man u. U. didaktisch redu-
zieren kann. Sicherlich könnte man alle Strukturfor-
meln der einzelnen Konservierungsmittel  sowie der 
Enzyme  im Modell und an der Tafel darstellen . Es 
wird auch deutlich, dass man in der Oberstufe ins-
besondere auf die Unterschiede zwischen Hefe, Pilz, 
Schimmel, Viren und Bakterium eingehen kann.Auch 
die einzelnen Reaktionen der Nachweisreaktionen 
könnten wissenschaftlicher und umfangreicher  dar-
gestellt werden. 

Aber es geht auch anders! Man könnte den Schüler 
z.B. nur sagen, dass eine Y-Reaktion entweder dieses 
Ergebnis bringt oder jenes. Die Bedeutung der Fär-
bung muss natürlich vorher bekannt sein. Mit Hilfe 
der verschiedenen Nachweisreaktionen können die 
Schüler dann in einer Tabelle genau die Stoffe identi-
fi zieren ohne die genauen Mechanismen zu kennen!
            
Tipp:
Diese Versuchsreihe ist ein Vorschlag mit einigen aus-
gesuchten Versuchen. Sicherlich könnte man noch 
viel umfangreicher ein Projekt z.B. im Leistungskurs 
durchführen. Aber unser Newsletter soll aufrütteln 

und anregen und ihnen den Spaß rüberbringen, den 
der Autor beim verfassen dieser Zeilen hatte. 
Wir haben wieder einmal darauf verzichtet alle R- 
und S- Sätze in Vollständigkeit anzugeben!

2.0 
2.1 Prähistorie und Antike
Trocknen, Räuchern, Salzen

Vor unge-
fähr 8000 
Jahren nahm 
die Mensch-
heitspopula-
tion sprung-
haft zu. 
Sicherlich hat-
te dies auch 
etwas damit 
zu tun, dass 

die Menschen sesshaft wurden und die Menschen 
von Jägern und Sammlern zu … Bauern wurden. 
Werkzeuge wurde verbessert und neu erfunden bzw. 
andere bessere Materialien gefunden. Die Menschen 
fanden wahrscheinlich auch – wie vieles  in der Ge-
schichte – zufällig, auch Methoden Fleisch, Gemüse 
oder Früchte zu konservieren. Nur so war es möglich 
die langen und brutalen Winter auf der nördlichen 
Hemisphäre zu überleben. 
Unsere Vorfahren fanden wohl schnell heraus, dass 
getrocknete Lebensmittel länger haltbar sind. Also 
trocknete man ihrgentwann systematisch Früchte 
und Fleisch. 

Weitere seit langem bekannte und angewandte Kon-
servierungsmethoden waren: Das Räuchern,  Salzen 
oder Pökeln, das Einlegen in Öl, Essig oder Honig. 
Welche dieser Methoden angewendet wurde, hing 
hauptsächlich von den klimatischen Bedingungen 
ab. Archäologische Befunde belegen, dass schon um 
7000 vor Chr. Fleisch geräuchert wurde; auch das Sal-
zen war schon in prähistorischer Zeit bekannt.  
Schon die Ägypter trockneten Früchte und Getreide. 
Dass getrocknete Früchte nahezu unbegrenzt halt-
bar sind, zeigen auch einige Mumienfunde. Hier hat 
man z.B. in Grabbeigaben getrockneten Mais (Pop-
korn) gefunden. Aber die Ägypter haben auch Fleisch 
und Fische in speziellen Trockenkammern (hier war 
natürlich auch das extrem 
trockene Klima Ägyptens 
hilfreich!) zum Trocknen 
aufgehängt und so haltbar 
gemacht.  In wasserfreier 
Umgebung können Mi-
kroorganismen nicht wei-
terleben, Enzyme werden 
inaktiviert und die meisten 
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chemischen Reaktionen stark verlangsamt.

Obwohl das Trocknen sicher das ältere Verfahren ist, 
belegen archäologische Funde, dass Räuchern schon 
vor über 9000 Jahren betrieben wurde. Hierbei hängt 
das Räuchergut mehrere Stunden in einer Kammer 
und wird dem Rauch eines langsam schwelenden 
Holzfeuers ausgesetzt. Die im Rauch enthaltenen 
Stoffe Formaldehyd und Kresol, sowie die austrock-
nende Hitze konservieren dabei die Nahrung.  

Die Ägypter waren sozusagen die ersten Chemiker 
der Antike, verfügten sie doch über erstaunliche 
Kentnisse, die oft bis weit ins Mittelalter in Verges-
senheit gerieten. Durch  das systematische Einsalzen 
(Wasserentzug) entzog man beispielsweise auch Fisch 
oder Fleisch das Wasser und so konnte die ägypti-
schen Soldaten auch monatelang auf ihren Feldzügen 
überleben. Der Nahrung wurde das Wasser entzogen, 
sodass Keime und Mikroorganismen die Grundlage 
fehlte um zu keimen! Allerdings wurde auch damals 
schon vor zu hohem Salzkonsum gewarnt! Schon vor 
4500 Jahren warnte ein chinesischer Arzt vor den Fol-
gen zu hohen Salzkonsums!

Ägypter, Römer und andere Völker wenden systema-
tisch neue Konservierungsmittel an bzw. verfeinern 
sie 

 Andere Indizien weisen darauf hin, dass in verschie-
denen Regionen die besonderen Eigenschaften von 
Milch und Honig und bestimmte Fruchtsäfte seit ca. 
10000 Jahren zur Konservierung genutzt wurden. 
Auch Hinweise auf die Käseherstellung wurden ge-
funden. 
 
Obwohl aus der Zeit bis 5000 vor Christi keine schrift-
lichen Belege vorliegen, wissen wir anhand von Über-
lieferungen, dass bereits die Sumerer aus dem Alt-
babylonischen Reich die Vorteile von Essig kannten. 
Zuerst wurde er als Reinigungsmittel und später zum 
Abschmecken verwendet. Die Babylonier entdeckten, 
dass Essig die Einwirkung von Keimen verlangsamt 
oder gar eliminiert, die Lebensmittel befallen und ver-
derben. Auch die römischen Legionäre führten verd. 
Essig mit sich, den sie mit Wasser verdünnten (ein an-
tikes Erfrischungsgetränk!). Heute weiß man, dass es 
wahrscheinlich diesem Getränk zu verdanken ist, dass 
bestimmte Krankheiten sich nicht so stark ausbreite-
ten.

Die antike Vakuumverpackung
Die Römer liefern sozusagen den Vorläufer der Va-
kuumverpackung, da sie die konservierende Wirkung 
auf Obst unter Luftabschluss entdeckt haben sollen  
und so z.B. Früchte mit Ton umhüllten. Dieser war 
vorher mit Wachs geknetet. Die Römer kombinier-
ten manchmal schon Konservierungsmethoden. Bei-

spielsweise wurde Wein damals in mit Schwefeldioxid 
behandelten Fässern, die zuvor geräuchert wurden, 
aufbewahrt. Manchmal übertieben sie allerdings 
auch. Sie versuchten oft Wein durch Zugabe von Salz-
wasser haltbar zu machen!  

Ca. 200 n. Chr. kam im Römischen Reich das Kühlen 
in angefeuchteten Steinkrügen auf, wobei sich die 
Menschen der Verdunstungskälte bedienten. 

Mittelalter – es geht nur lansam weiter.....

Die Araber – 
damals der 
kulturelle und 
naturwissen-
s c h a f l t i c h e 
Fortschritt – 
entwicke l ten 
ein Verfahren, 
um höher pro-
zentigen Alko-
hol herzustellen 
– durch Destil-
lation. Dies war 
nicht nur der Beginn von einer Parfumherstellung 
(siehe Newsletter über Parfüme), sondern auch ein 
effi zientes Mittel, um z.B. Früchte zu konservieren.
Ansonsten wurden die Konservierungsmittel benutzt, 
die auch schon seit der Antike bekannt waren. Igera-
de auch im MA und in noch späterer Zeit mussten für 
Salz meistens hohe Summen bezahlt werden, so dass 
sich Bauern trotz eigener Schlachtung Fleischmahl-
zeiten nur selten und nur in Maßen leisten konnten, 
weil dafür Salz zum Pökeln nötig war (weißes Gold). 
Im deutschsprachigen Raum wurde Speisesalz erst er-
schwinglich, als man die mehrere hundert Meter dik-
ken, 250 Millionen Jahre alten Salzschichten in Nord-
deutschland abbauen konnte. Im Mittelalter gab es 

dann Zucker, der aus 
Zuckerrohr hergestellt 
wurde. Mit ihm war es 
möglich, Speisen wie 
Früchte zu konservie-
ren. Allerdings war der 
Zucker ein absolutes 
Luxusobjekt (auch für 
Reiche; siehe News-
letter zu Honig). Dies 

änderte sich nicht wesentlich mit dem vermehrten 
Anbau in den neuen Kolonien (Kuba). Sehr viel bes-
ser war dann erst die Grundversorgung – auch der 
normalen Bevölkerung – als ein Herr Markgraf ent-
deckte, dass in der Runckelrübe sehr viel Zucker ent-
halten ist. Er züchtete diese Rübe zur Zuckerrübe und 
konnte so in Europa die Zuckerproduktion wesentlich 
steigern.

Mittelalter – es geht nur lansam weiter.....
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1765 konnte Spallanzani nachweisen, dass das Abko-
chen von Lebensmitteln deren Verderb hinaus zögert. 
Aus diesen Erkenntnissen aufbauend, zeigte Pasteur 
1875, dass Mikroorganismen für den Verderb verant-
wortlich sind. Seitdem wird die Wirkungsweise von 
Konservierungsstoffen als „antimikrobiell“ bezeich-
net. 

3. Unterschiedliche Verfahren
Alle Lebensmittel unterliegen ab dem Zeitpunkt ihrer 
Gewinnung einem ständigen Veränderung, die bis 
hin zum Verfall bzw. Verderben führt. Um Lebensmit-
tel haltbar zu machen, muss dieser Prozess gestoppt 
bzw. verlangsamt werden.Meist werden durch diese 
Verfahren, die für den Verderb verwantwortlichen 
Mikroorganismen getötet, entfernt oder inaktiv ge-
macht.

Der Mensch hat im Laufe der Geschichte sehr viele un-
terschiedliche Verfahren entwickelt, um Lebensmittel 
haltbar zu machen. Wir unterscheiden zwischen:

Physikalischen Konservierungsmethoden

Chemischen Konservierungsmethoden

Biologischen Konservierungsmethoden

Physikalischen Konservierungsmethoden
Die Aktivität 
von Mikro-
organismen 
und Enzymen 
wird durch 
Wärme (mo-
derat, denn 
zu hohe Wär-
me führt zur 
Abtöung) ge-
fördert bzw. 
durch zu tiefe 
Temperatu-
ren gehemmt; außerdem ist ihre Aktivität an Wasser 
gebunden. Entfernt man das Wasser im umgebenen 
Milieu, dann hat man sehr viel zur Konservierung bei-
getragen. Wasser und Temperatur spielen bei diesen 
Verfahren eine entscheidene Rolle
 Das Trocknen (auch Gefriertrocknen), Kandieren, 
Pökeln, Steriliesieren und Pasteurisieren, Einmachen, 
Gefrieren  sind physikalische Verfahren.
Beim Sterilisieren erhitzt man die Lebensmittel in 
der Regel 15-20min auf eine Temperatur zwischen 
115-120°C. Bei diesem Verfahren werden alle Mi-
kroorganismen abgetötet, leider werden dabei aber 
auch nützliche Enzyme und Vitamine zerstört; der 

Geschmack und auch die Farbe verändern sich. Al-
lerdings sind diese sterilen Lebensmittel oft jahrelang 
haltbar.

Ein schonenderes Verfahren ist die Pasteurisierung; 
bei ihr wird die Nahrung nur auf 55 bis 70°C erhitzt, 
was den Geschmack und die Zusammensetzung 
deutlich weniger verändert. Der Nachteil ist, dass bei 
diesen Temperaturen Sporen von Bakterien keimfähig 
bleiben und die Nahrung somit nur begrenzt haltbar 
ist. Die so keimarm gemachte Nahrung wird dann in 
Konservendosen abgefüllt und luftdicht versiegelt. 

Als Erfi nder der Konserve 
gilt der französische Kon-
ditor Nicolas Appert, der 
im Jahre 1809 Lebensmit-
tel kochte, in Gläser ab-
füllte und diese mit Kork 
versiegelte.  

 
Weitere Verfahren sind das Kühlen und Tiefgefrieren. 
Die Gefriertechnik wurde 1842 erstmalig kommerziell 
eingesetzt. Das Gefrieren verhindert die Vermehrung 
der in der Nahrung enthaltenen Mikroorganismen.
Bakterien werden zum Teil abgetötet, allerdings nicht 
alle. Diese vermehren sich dann nach dem Auftauen 
wieder, meistens wegen fehlender Konkurrenz sogar 
schneller als zuvor. Enzyme bleiben mit verlangsamter 
Geschwindigkeit aktiv. Der Vorteil des Gefrierens ist, 
dass die Nahrung dem Frischprodukt sehr ähnlich ist, 
die meisten Vitamine bleiben erhalten und der Ge-
schmack verändert sich kaum. Beachtet man aller-
dings nicht die Kühlkette, werden die Vorteile schnell 
zum Nachteil!  Beim Gefrieren und Auftauen sollte 
man außerdem einige Regeln beachten.
 
Bei der chemischen 
Konservierung wer-
den Konservierungs-
mittel benutzt, die 
der Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung un-
terliegen. Diese töten 
die schädlichen Mi-
kroorganismen oder 
Enzyme oder hemmen 
deren Entwicklung. 
Das Räuchern z.B. ist 
eine sehr alte Art der 
Konservierung (siehe 
oben); aber es gehört 
dennoch zu den che-
mischen Konservie-
rungsmethoden. Beim Räuchern wirken z.B. die im 
Rauch enthaltenen Stoffe Formaldehyd und Kresol, 
sowie die austrocknende Hitze konservieren dabei die 
Nahrung. 
Bei der biologischen Konservierung werden gezielt 
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„gute“ Mikroorganismen eingesetzt, die dann die 
Entwicklung und Ausbreitung störender und schädli-
cher Bakterien verhindern. Hierzu gehören die Milch-
säuregärung, die Essigsäure, aber auch der Alkohol. 
Mit Gewinnung von hochprozentigem Alkohol durch 
die  Araber, kann seit dem MA Alkohl eingesetzt wer-
den. Alkohohl wirkt konservierend, denn er tötet in 
höheren Konz. die Keime ab.

Seit einigen Jahren gibt es die Möglichkeit Lebens-
mittel Röntgen- oder Gammastrahlen. Auszusetzen. 
Allerdings findet diese Methode keine Akzeptanz bei 
der Bevölkerung. Seit ein paar Jahren gibt es aber 
auch die Möglichkeit der Hochdruckbehandlung von 
Lebensmitteln. Dieses Verfahren macht Bakterien, 
Viren, Hefen und Schimmelpilze inaktiv. Vitamine 
und Geschmack werden nicht beeinträchtigt...also 
scheinbar nur Vorteile. Zur Einführung dieses revo-
lutionären Verfahrens könnte es aber noch ein paar 
Jahre dauern. Konservierungsmittel dienen dazu die 
Lebensmittel länger genießbar zu machen. Sie redu-
zieren Bakterien und Pilzen die Möglichkeit Toxine zu 
bilden. Es müssen nicht immer alle Zusatzstoffe ange-
zeigt werden. Die Konservierungsmittel E 210 bis zu E 
233 können Kopfschmerzen, Durchfall und Allergien 
auslösen. Von diesen Symptomen sind vor allem Kin-
der betroffen. 

4.0 E-Nummern
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5.0 Konservierungsmittel und Gesundheit
Im alltäglichem Leben begegnen wir ständig Kon-
servierungsmitteln, besonders in vielen Lebensmit-
teln. Segen und Fluch liegen hier – wie so oft – oft 
nahe beinander. Ohne Konservierungsmittel wäre 
die menschliche Geschichte sehr viel negativer ver-
laufen. Dennoch gibt es immer mehr Menschen, die 
allergisch auf Konservierungsmittel oder anderen 
Lebensmittelzusätzen reagieren. Oft führen erst um-
fangreiche Haut- und Allergietest zu den Auslösern. 
Dies können echte Allergien, Aversionen oder auch 
pseudoallergische Reaktionen oder Unverträglichkei-
ten sein.Aus heutigem Kenntnisstand sind keine Pa-
tienten bekannt, die eine echte Allergie gegen einen 
Konservierungsstoff haben. Die Konservierungsstoffe 
sind aus medizinischer Sicht keine Auslöser für ande-
re echte Allergien. Aber Konservierungsstoffe lösen 
häufi g pseudoallergische Reaktionen aus. 

Deshalb gibt es für potenzielle Betroffene nur eine 
Möglichkeit, eine pseudoallergische Reaktion zu er-
kennen: Der Patient muss auf eine Diät gesetzt wer-
den, deren Nahrung möglichst wenig Zusätze enthält 
und die zunächst einseitig ist. Wenn alle Beschwerden 
abgeklungen sind beginnt stufenweise eine Ernäh-
rung mit ganz bestimmmten Lebensmitteln. Tauchen 
jetzt Symtome auf, dann kann der Arzt die Auslöser 
diagnostizieren.
  
 Amerikanische Forscher ha-
ben heraus gefunden, dass 
Benzoate, Sorbate und ähn-
liche Konservierungsstoffe in 
Lebensmitteln offenbar auch 
gesund sein können.Sie stell-
ten fest, dass diese Stoffe die 
zahnschützende Wirkung 
von Fluoriden in Zahnpasten 
merkbar verstärken.  Fluorid 
hemmt die Bakterien, die sich 
von Zucker ernähren und die 
verteufelte Säure produzie-
ren. Fluorid und Konservierungsmittel verändern aber 
den pH-Wert so, dass die Bakterien nicht mehr die 
Voraussetzung fi nden, um Säure zu produzieren.
 

6. Die zerstörererische Wirkung von Konser-
    vierungsmitteln
Chemikalien:
 100ml Wasser (warm)
  Hefe (2x 3g )
 Glucose
 Natriumbenzoat
 verd. Essigsäure
 Ca(OH)2-Lsg.

Materialien:
 2 Erlenmeyerkolben 
 2 Gärröhrchen
 2 passende durchbohrte Gummistopfen
 Magnetrührer mit Heizfunktion
 Spatel
 Waage
 Messzylinder

Durchführung: 
100 mL lauwarmes Wasser werden in einen Erlen-
meyerkolben gegeben und darin 3 Esslöffel Glucose 
unter leichtem Schütteln gelöst. Die Hälfte des Kol-
beninhaltes wird in den zweiten Erlenmeyerkolben 
gegeben. Jetzt  fügen wir jedem Kolben jeweils 3 g 
zerkrümelte Hefe und 10 Tropfen verd. Essigsäure 
zu und schütteln. In den zweiten Kolben geben wir 
noch  0,5 g Natriumbenzoat und rühren kräftig.. Wir 
setzten auf jeden Erlenmeyerkolben ein Gärröhrchen, 
welches wir vorher mit Calciumhydroxid-Lösung ge-
füllt haben. Beide Gefäße werden beschriftet und auf 
die bis 30°C warme Heizplatte des Magnetrühreres 
gestellt. Es ist darauf zu achten, dass die Temperatur 
nicht erhöht wird, denn sonst wird die Hefe zerstört. 
Nach circa 30-35 min. halten wir den Versuch an und 
notieren unsere Beobachtungen.

Versuchsbeobachtung: 
In dem Erlenmeyerkolben ohne Natriumbenzoat ist 
schon nach einigen Minuten die Entwicklung eines 
Gases erkennbar und nach einer guten halben Stun-
de kann man im Gärröhrchen einen weißen feinkri-
stallinen  Niederschlag beobachten. Das Gärröhrchen 
des Erlenmeyerkolbens mit dem Konservierungsstoff 
bleibt unverändert.

Versuchsauswertung:
Erlenmeyerkolben A (ohne Konservierungsstoff)
Die Zuckerlösung reagiert mit dem Sauerstoff zu un-
serem Kohlenstoffdioxid und Wasser. Als Katalysator 
dient die Hefe, deren Aktivität durch leichtes Erwär-
men verstärkt werden kann.  Das entstandene Gas 
bildet mit der im Gärröhrchen vorhandener Calcium-
hydroxid-Lösung einen weißen Niederschlag von Cal-
ciumcarbonat. 

Erlenmeyerkolben 2 (mit Natriumbenzoat)
Das zugefügte Natriumbenzoat setzt sich im ersten 
Schritt mit den aus der Essigsäure stammenden Hy-
dronium-Ionen um. Es entsteht Benzoesäure, wel-
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ches die Membranen der Hefe durchdringt.. Dadurch 
kommt es zu einer Wasserstoffperoxid-Ansammlung 
in den Zellen, was letztendlich zur Zerstörung der He-
fen führt.

Wie im Versuch bewiesen, kann Benzoesäure das 
Wachstum von Hefen verhindern bzw. zerstören, so-
dass die Katalysatorfunktion völlig wegfällt! 

Schwefeldioxid als Konservierungsmittel – 
und dann Kopfschmerzen?
Konservierung von Früchten mit Schwefel-
dioxid
 

Chemikalien:
 Schwefelschnur
 Wasserstoffperoxid (3%ig)
 Apfel

Materialien:
 Erlenmeyerkloben (groß)
 Stopfen
 Tiegelzange
 Pinzette
 Messer
 Uhrglas

Durchführung:
Zunächst wird ein Stück Schwefelschnur entzündet 
und dann mit einer Tiegelzange in einen Erlenmeyer-
kloben eingeführt. Über die Öffnung legen wir locker 
einen Stopfen. Nach dem Abbrennen der Schwefel-
schnur geben wir eine Apfelscheibe (frisch geschnit-
ten!) in den Kolben und verschließen sofort. Wenn 
die Schnur abgebrannt ist, wird eine Apfelscheibe in 
den Erlenmeyerkolben gegeben, den man daraufhin 
sofort wieder verschließt.  Gleichzeitig nehmen wir 
ein oder 2 Apfelscheiben (vom gleichen Apfel!) und 
legen sie auf ein Uhrglas. Nach 6-7 min nimmt man 
die geschwefelte Apfelscheibe aus dem Koblen, lässt 
sie noch 6min an der Luft liegen und vergleicht dann 
beide Apfelscheiben.
 
Beobachtung:
Die unbehandelte Apfelscheibe hat sich bräunlich 
verfärbt, an der geschwelten Apfelscheibe sehen wir 
kaum eine Veränderung.

Auswertung:
Frisch aufgeschnittne Früchte oxidieren mit Luftsau-

erstoff unter Anwesenheit von katalytisch wirkenden 
Enzymen und werden dabei braun (Autooxidation). 
Im Kolben mit dem Schwefeldioxid wirkt das entste-
hende Gas enzymhemmend und anitoxidativ. Aus 
diesem Grund besitzen geschwefelte Früchte oft ihre 
ursprüngliche Farbe. Außerdem wirkt Schwefeldioxid 
antibakteriell; dies fi ndet seine Anwendung im Wein-
keller (Schwefeln von Weinfässern)

Auf die geschwefelte Apfelscheibe werden wenige 
mL Wasserstoffperoxid gegeben. Danach wird diese 
Scheibe mit dem H2O2 in Wasser gelegt. Gibt man 
nun noch BaCl2-Lösung hinzu, so fällt ein weißer Nie-
derschlag von Bariumsulfat aus.  
 

Sorbinsäure in Margarine?
Chemikalien:
 Rama
 Lätta
 verd. Schwfelsäure
 Kaliumdichromat-Lösung 0,2 %
 Thiobarbitursäure-Lösung (w = 0,3 %)
 
Materialien: 
 2 Reagenzgläser
 2 passende Gummistopfen,
 Reagenzglasklammer 
 Magnetrührer mit Heizfunktion 
 Reagenzglasständer
 Bunsenbrenner
  großes Becherglas (für Wasserbad)
 Siedesteinchen
  Spatel
 Einwegspritzen mit Kanülen 
 (1 mL, 3 mL, 5 mL)

Durchführung: 
Ein pfl aumengroßes Stück Rama geben wir in das er-
ste Reagenzglas, in das zweite geben wir ein ebenso 
großes Stück Lätta.Jezt gibt man in beide Reagenz-
gläser jeweils 5ml verd. Schwefelsäure und 0,6ml Ka-
liumdichromat-Lösung; danach schüttelt man kräftig 
2min lang und erhitzt vorsichtig über dem Bunsen-
brenner.
Nach 1min gibt man noch 2ml Thiobarbitursäure-Lö-
sung hinzu und erhitzt vorsichtig im siedenden Was-
serbad. Nach 5-6 min können wir unsere Beobach-
tung festhalten.
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Versuchsbeobachtung: 
In dem Reagenzglas, in welchem sich die Lätta befin-
det, tritt eine Rotfärbung auf. Das Reagenzglas mit 
der Rama zeigt keine Farbveränderung.

Versuchsauswertung:
A Rama (Vollfettmargarine)
Da der Gesamtfettgehalt bei der Rama sehr  hoch ist 
(über 80%) ist eine Konservierung nicht notwendig; 
der Nachweis auf Sorbinsäure ist deshalb negativ! 
B Lätta (Halbfettmargarine)
Diese Halbfettmargarine ist eine Emulsiion aus 
pflanzlichen Fetten und Wasser. Der Fettgehalt be-
trägt höchstens 41%. Da ein erhöhter Wasseranteil 
vorhanden ist, ist diese Margarine sehr anfälllig für 
ein Keim- oder Bakterienberfall. Aus diesem Grund 
wird Halbfettmargarine ein Konservierungsmittel hin-
zugegeben.
 

Versuch: Pökeln
Wie wir bereits erfahren haben, ist das Konservieren 
mit Salz eine der ältesten Methoden überhaupt. Ähn-
lich wie das Einsalzen funktioniert das Pökeln. Dieses 
Verfahren ist seit dem Spätmittelalter bekannt. Der 
UnterschiedWie wir ja bereits aus dem Beitrag „Kon-
servierungsmethoden“ erfahren haben, ist eine der 
ältesten Methoden in der Konservierung das Einsal-
zen in Kochsalz. Ähnlich diesem Einsalzen funktio-
niert das Pökeln. Auch dieses Verfahren ist bereits seit 
dem Mittelalter bekannt, und der Unterschied zum 
normalen Einsalzen liegt in der Mischung der unter-
schiedlichen Salze. Das Pökelsalz besteht aus Koch-
salz (Speisesalz) mit einer Mischung von ungefähr 1 
% Natriunitrit (E250) oder Natriumnitrat

Chemikalien:
	 2 Stücke Fleisch (vielleicht kein Rinderfilet)
	 Pökelsalzlösung (sollte man vom Metzger 
	 seines Vertrauen beziehen, oder selbst 
	 mischen)
 
Materialien:
	 3 Bechergläser
	 Frischhaltefolie

Durchführung:
Zwei Fleischstücke (je 100 g) werden in 2 Becherglä-
ser gegeben. In ein Becherglas füllt man vorher die 
Pökelsalzlösung (50ml ). Das Fleischstück muss im Be-
cherglas mit der Lösung von der Salzlösung bedeckt 
sein. Jetzt werden beide Bechergläser mit Folie be-
deckt und gut weggestellt.
 
Beobachtung und Auswertung:
6 Tage später:
Das in der Lake schwimmende Fleischstück hatte sich 

kaum verändert. Das nicht gepökelte Fleisch hatte je-
doch  bereits seine Farbe verloren und saht grau aus. 
Es hatte eine leicht schleimige Oberfläche und im Be-
cherglas war etwas grünliche Flüssigkeit.

3 Tage später
Das gepökelte Fleisch hingegen wirkte farblich nur 
sehr leicht verändert und sah noch genießbar aus.
Nach weiteren drei Tagen Lagerung wirkte das unbe-
handelte Fleischstück nicht mehr wirklich appettilich, 
es war nun grünlich und es hat sich deutlich mehr 
Flüssigkeit angesammelt. Außerdem konnte man auf 
dem Fleisch ein leichten Belag (Pilz) feststellen. 

2 Wochen später
Auch unser gepökeltes Fleisch hatte an Farbei verlo-
ren...Das zweite Becherglas sah unbeschreiblich aus. 
Schon in der Nähe des Becherglases roch es sehr un-
angenehm. Ansonsten war das Fleisch ein schleimi-
ger Klumpen, der mit Pilzen völlig besiedelt war. 
Es kann jedoch auch passieren – dies ist mir bei einer 
Recherche in der Literatur aufgefallen, dass sich nach 
2-3 Wochen Maden angesiedelt haben. Auch wenn 
das Fleisch in der Metzgerei frisch war, so ist es ab-
solut häufig, dass z.B. Fliegen oder andere Insekten 
ihre Eier (schon in das frische Fleisch) ablegen, so dass 
durch aus auch Maden im Becherglas sein können, 
obwohl dieses abgedeckt war. Ein noch schönerer 
und spektakulärer Effekt für die Schüler.

Auswertung:
Pökeln ist eine effektive, aber nicht unumstrittige 
Form der Konservierung. Das Fleisch wird nicht grau 
und behält seine schöne rote Farbe (Das Nitrit oder 
Nitrat geht mit dem Muskelfarbstoff Myoglobin eine 
stabile rote Farbe ein „Umrötung“)  Unendlich hält 
sich aber auch nicht gepökeltes Fleisch. Außerdem 
können sich Nitrite und Nitrate zu Nitrosaminen um-
wandeln.... und die sind auf jeden Fall bei Tieren 
krebserregend!
 

Anhang - Quellenangaben
*eigene Bilder und Aufnahmen 
*http://de.wikipedia.org/wiki/Lazzaro_Spallanzani
*http://www.lebensmittellexikon.de/k0000780.php
*http://www.gesetze-im-internet.de/bundesrecht/
  zzulv_1998/gesamt.pdf
*http://www.gifte.de/Lebensmittel/e_200_-_249
  .htm
*Römpp
*http://de.wikipedia.fr

Bei Rückfragen, Anregungen oder Kritik können Sie 
sich gerne mit dem Autor Harald Scheve in Verbin-
dung setzen: HScheve@t-online.de


