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Abb. 1: Maltose



Maltose, auch Malzzucker genannt, ist ein Disaccharid mit der chemischen Formel C12H22O11. Er entsteht bei der Einwirkung des Enzyms Amylase auf Stärke. 
Maltose löst sich in Wasser und ist unlöslich in Alkohol. Sie kristallisiert in Form feiner Nadeln. Maltose dreht in wässriger Lösung die Ebene des polarisierten Lichtes nach rechts, d. h., sie ist rechtsdrehend. Die Hydrolyse von Maltose liefert als einziges Produkt α-D(+)-Glucose. Die α-D(+)-Glucose-Moleküle waren in 1,4- Stellung verknüpft. 

Als leicht verdaulicher Zucker wird Maltose als Nähr- und Süßmittel verwendet. Zusammen mit Bierhefe gärt Maltose zu Alkohol. Diesen Vorgang nutzt man beim Brauen von Bier.

Aufträge:
1. Bearbeiten Sie mithilfe des Textes die entsprechende Tabellenspalte des vorgegebenen Arbeitsblattes.

2. Wird Brot längere Zeit gekaut, schmeckt es süß.
Erklären Sie dieses Phänomen. 
3. Wird Stärkekleister
 mit etwas Salzsäure versetzt und leicht erwärmt, kann man Glucose nachweisen. 
Vergleichen Sie die Prozesse im Organismus und im Reagenzglas.
4. Steigt der Blutzuckerspiegel infolge der Nahrungsaufnahme an, wird Glucose u. a. in Glykogen
 umgewandelt und in der Leber gespeichert. 
Stellen Sie den Prozess mithilfe von Symbolen dar.
5. Überprüfen Sie Ihre Aussage zur reduzierenden Wirkung der Maltose experimentell.
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Abb. 2: Saccharose



Saccharose, auch Rüben- oder Rohrzucker, ist ein Zucker mit der chemischen Formel C12H22O11. Saccharose gehört zu den Disacchariden. Es handelt sich um den Zucker, der er aus der Zuckerrübe oder dem Zuckerrohr gewonnen wird. 

Saccharose ist wasserlöslich und in Alkohol und Ether geringfügig löslich. Sie kristallisiert in langen, schmalen Nadeln und ist rechtsdrehend, d. h., sie dreht die Ebene des polarisierten Lichtes nach rechts. Bei der Hydrolyse ergeben sich α-D(+)-Glucose und D(-)-Fructose. Die Grundbausteine der Saccharose waren in 1,2-Stellung verknüpft. Wird Saccharose über 180 °C erhitzt, entsteht eine braune, sirupartige Masse: Karamell. 

Man benötigt Saccharose beispielsweise zum Süßen von Nahrungsmitteln sowie u. a. zur Herstellung von Konditoreiwaren, Obstkonserven und Getränken. Als grundlegender Bestandteil der Nahrung liefert die Saccharose etwa 13 % der Energie, die dem Körper durch die Nahrung zugeführt wird. 
Zucker ist nicht nur Bestandteil von Nahrungsmitteln, sondern er dient auch als Rohstoff für die Gärung, bei der Ethanol, Butanol oder Glycerin entstehen.

Aufträge:
1. Bearbeiten Sie mithilfe des Textes die entsprechende Tabellenspalte des vorgegebenen Arbeitsblattes.
2. Rohrzucker wird in destilliertem Wasser gelöst. Man teilt die Lösung. Die mit Lösung 1 durchgeführte  Fehling-Probe verläuft negativ. Lösung 2 wird mit einigen Tropfen konzentrierter Salzsäure versetzt und einige Minuten auf dem Wasserbad gekocht. Diese Lösung wird wiederum halbiert. Den Rest der Lösung 2 stellt man schwach alkalisch ein. Eine erneute Fehling-Probe verläuft positiv. Zu Lösung 3 gibt man eine kleine Spatelspitze Resorcin hinzu. Die Lösung färbt sich rötlich.

Überprüfen Sie die Angaben experimentell und deuten Sie die Beobachtungsergebnisse.
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Abb. 3: Lactose



Lactose, auch Laktose oder Milchzucker, ist ein Disaccharid mit der chemischen Formel C12H22O11. 

Lactose kommt in der Milch vor, aus der sie in Form harter, körniger Kristalle der Zusammensetzung C12H22O11·H2O isoliert werden kann. Dies gelingt durch Eindampfen der Molke, dem flüssigen Rückstand der Milch, der nach dem Entfernen des Fettes und dem Ausfällen des Caseins (Milcheiweiß) anfällt. Lactosekristalle verlieren ihr Kristallwasser, wenn sie auf 140 °C erwärmt werden. Bei 202 °C schmelzen sie unter Zersetzung. Durch saure oder enzymatische Hydrolyse von Lactose erhält man α/β-D-Glucose und β-D-Galactose (1,4-Verknüpfung). Lactose dreht die Ebene des polarisierten Lichtes nach rechts, ist also rechtsdrehend.
Bei der Joghurt- und Sauermilchherstellung wandelt sich die Lactose in Gegenwart geeigneter Bakterienstämme über Glucose, Brenztraubensäure (Propan-2-onsäure) in Milchsäure (2-Hydroxypropansäure) um. Lactose schmeckt weniger süß als Saccharose, die in Rohr- und Rübenzucker enthalten ist. In Wasser löst sich Lactose schlechter als Saccharose oder Glucose. 
Lactose ist ein wichtiger Bestandteil der Ernährung junger Säugetiere und wird oft der Babynahrung beigegeben. Sie wird außerdem auch für Konditoreiwaren und pharmazeutische Tabletten verwendet. 

Formel von β-D-Galactose:

                                                         


Aufträge:
1. Bearbeiten Sie mithilfe des Textes die entsprechende Tabellenspalte des vorgegebenen Arbeitsblattes.
2. Überprüfen Sie Ihre Aussage zur reduzierenden Wirkung der Lactose experimentell.
3. Entwickeln Sie für die Bildung von Milchsäure aus Milchzucker ein Reaktionsschema. (A [image: image5.png]0
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