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2. Zeitbedarf
Teil 1
Vorbereitung 5 min
Durchfiihrung 30 min
Nachbearbeitung | 10 min
3. Chemikalien
Name Summenformel Gefahrensymbol R-Satze S-Satze gg]hsﬁtez ey
Saccharose C1oH2044 - - - S|
Wasser H,O - - - S|

4. Materialien/Geréte

Heizplatte, Waage, Thermometer, Rihrstab, HolzspieBe (Wenn der Kandiszucker verzehrt werden

soll, dann unbedingt Gerate benutzen, die fiir Lebensmittel geeignet sind!)



5. Versuchsaufbau

Abb. 1: Becherglas auf einer Heizplatte

6. Versuchsdurchfiihrung

300 g Saccharose werden in einem Becherglas in 125 mL Wasser geldst. Unter stédndigem Rihren
wird die Lésung auf ca. 76 °C erhitzt und 10 min auf dieser Temperatur konstant gehalten.
AnschlieBend wird die Heizplatte entfernt und drei HolzspieBe in die Lésung gestellt. Man beobachtet
das Becherglas Uber zwei Wochen.

7. Beobachtung

Schon drei Tagen spéater sind eindeutig Kristalle an dem Holzspie8 zu erkennen. Je ldnger man
abwartet, desto gr6Ber werden diese Kristalle. Die Oberflaiche der ehemaligen Flissigkeit im
Becherglas ist ebenfalls fest und von unten sind ebenfalls Kristalle zu beobachten. Darunter schwimmt

noch immer eine Flissigkeit.

Abb. 2: Kandiszucker nach drei Wochen

8. Entsorgung
Wurden saubere Gerate benutzt, so kann der Kandiszucker entfernt werden. Andernfalls wird er im
Haushaltsmdill entsorgt.



9. Fachliche Analyse

Die Herstellung des Kandiszuckers erfolgt nach einer einfachen Umkristallisation. Zuerst wird die
Saccharose in Wasser geldst. Dieser Vorgang wird durch das Erwdrmen unterstitzt. Beim
anschlieBenden Abkihlen kristallisiert der Zucker neu aus. Dabei entstehen groBe Kristalle, die aus
der stark Uberséattigten Zuckerlésung gewonnen werden. Durch eine Kondensationsreaktion binden
sich dabei die Saccharose-Moleklle zusammen, was die grdoBeren Kristalle im Vergleich zur reinen
Saccharose erklart. Da Saccharose ein Disaccharid ist, dass aus einem Molek(il Glucose und einem
Molekil Fructose aufgebaut ist, besitzt es insgesamt acht Hydroxy-Gruppen. Jede dieser Hydroxy-
Gruppen kann die Kondensationsreaktion mit einer Hydroxy-Gruppe eines anderen Saccharose-
Molekiils eingehen. Auf diese Art und Weise entstehen viele verschiedene Verknipfungen, mit
unterschiedlich vielen Saccharose-Molekilen, was die vielen verschiedenen Kristalle am HolzspieB
erklart.

Bei der Kondensationsreaktion spaltet sich das Wasserstoffatom der einen Hydroxy-Gruppe ab und
wird vom Sauerstoffatom der anderen Hydroxy-Gruppe gebunden. Dieses spaltet sich als Wasser ab.
Das zuriickgebliebene Sauerstoffatom der ersten Hydroxy-Gruppe bindet an das Kohlenstoffatom,
welches die Hydroxy-Gruppe abgespalten hat.
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Anhand der Abbildung kann man sich gut \vorstellen, dass durch nachfolgende
Kondensationsreaktionen viele unterschiedliche Molekiile entstehen kénnen.

Eine Umkristallisation beruht auf den unterschiedlichen Léslichkeitsprodukten der Substanzen, die
nebeneinander als Feststoff vorliegen. Es kann davon ausgegangen werden, dass im
Haushaltszucker nicht nur ausschlieBlich Saccharose-Molekiile vorhanden sind, sondern auch

anderen Substanzen, die den Haushaltszucker, chemisch gesehen, verunreinigen. Durch Erwarmen



I6sen sich alle Substenzen nahezu vollstéandig im Wasser auf. Beim Abkuhlen kristallisieren sie jedoch

aufgrund ihrer verschiedenen Lslichkeitsprodukte unterschiedlich aus.

Wie der Name Kristallzucker schon andeutet bildet Zucker Kristalle aus. Diese sind sogar schon mit
bloBem Auge zu erkennen. Schaut man sich diese unter dem Elektronenmikroskop an, so féllt auf,

dass alle Zuckerkristalle sich sehr dhnlich sehen. Sowohl die Saccharose als auch der in diesem

Versuch hergestellte Kandiszucker zeigen eine monokline Kristallstruktur.
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Abb. 3: Saccharose-Kristalle unter Abb. 4: monkline-sphenoidisches
dem Elektronenmikroskop™ Kristallsystem schematisch®

10.Didaktische Analyse

Dieser Versuch eignet sich unter den Themen des Lehrplanes nicht sehr gut fiir die Schule. Er ware

zwar sicherlich in die Jahrgangstufe 12 einzuordnen unter das Thema der Kohlenhydrate, aber eine
einfache Umkristallisation zum dem Thema der Zucker scheint mir sinnlos. Es gibt da viele andere
schénere und aussagekréaftigere Versuche, die an dieser Stelle gemacht werden kénnen, wie z.B. die
Nachweisreaktionen der Saccharide, oder aber auch die Verkohlung von Zucker mit Schwefelsaure.
Sehr gut eignet sich dieser Versuch jedoch als Hausaufgabe. Die Gerate und Substanzen, die
bendtigt werden finden sich in jeder Kiiche wieder. Der Vorteil liegt vor allem darin, dass die Schdiler
den Zucker zu Hause auch probieren dirfen. Sollte man sich fir diese Méglichkeit entscheiden, so
kann man diesen Versuch gut zur Einfihrung in das Thema der Kohlenhydrate benutzen und
gleichzeitig eben ein wichtiges organisch-chemisches Verfahren vorstellen, die Umkristallisation. Das
Zichten von Kristallen weckt sicher Interesse bei den Jugendlichen, zumal die beobachten kénnen,
wie diese immer grdoBer werden. Die bendtigten Gerate sind wie schon erwahnt in jeder Kiche zu
finden, die Umkosten sind auch kaum der Rede wert, so dass jeder Schiler in der Lage sein sollte,
den Kandiszucker zu Hause herstellen zu kénnen. Der zeitliche Aufwand ist nicht viel gréBer als es
eine ,normale” Hausaufgabe ware. Da die Schiiler jedoch wahrscheinlich zu Hause kein Thermometer
zur Hand haben werden, muss man sich mit der Angabe ,bis fast zum Sieden erhitzen und ca. 10 min

auf dieser Stufe unter Riihren belassen” begniigen.
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