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Materialien zur Sensorischen Grundschulung für die Berufsfelder Ernährung und Hauswirtschaft

Hinweise für die Lehrkraft
1. Hinweise zum Erstellen von Lösungen
Es werden 4 Stammlösungen hergestellt: Sauer, süß, bitter und salzig

Die exakte Menge kann erst dann bestimmt werden, wenn wir uns auf die einzelnen Konzentrationen geeinigt haben. Im Allgemeinen rechnet man pro Einzelprobe mit 30 ml für jeden Prüfer.
Diese Geräte
 werden benötigt:

· 4 x 250 ml Messkolben (zu beziehen z. B. bei http://www.mercateo.com/info/catalog-Buddeberg à 12,50€)
· 4 x 1000 ml Messkolben (zu beziehen z. B. bei http://www.mercateo.com/info/catalog-Buddeberg à 15 €)
· 1 Präzisionswaage
· Glastrichter oder Wiegepapier (Trichter ~2 €, notfalls eben Papier)
· [image: image2.emf] 

1 Spatel (z. B. http://www.mercateo.com/p/1397101557/Laborspatel_Laborgeraete_Spatel_2011.html max.10 €, notfalls Löffel, z. B. Macchiatolöffel)
· 4 Schnellbetriebs-Büretten nach Dr. Schilling, Starke (zu beziehen z. B. über www.laborhandel-zwickau.de ca. 35 €)
ersatzweise
· Messpipetten (mindestens eine 25er, möglichst mehrere Größen, zu beziehen z. B. bei http://www.mercateo.com/kw/messpipetten/messpipetten.html ab 6 € für eine 25er MP)
· Pasteurpipetten (zu beziehen z. B. bei http://www.mercateo.com/kw/messpipetten/messpipetten.html)
Aus der Apotheke:

· 5 g Coffein (nicht frei verkäuflich, lässt sich aber machen ...)
· 7,5 g Zitronensäure

· 25 g Natriumchlorid (Salz aus der Küche geht natürlich auch – die Fachleute raten davon jedoch ab, da es etwas bitterer als reines Analysenkochsalz ist.)
Weitere Materialien:
· 100 g Saccharose (hier bietet sich Haushaltszucker an)
· 5 g Mononatriumglutamat (zu beziehen über den Asia-Handel)
· 2-3 Kisten stilles Wasser (1 l Flaschen, z. B. von Vilsa)
· 5 Prüfbecher pro Schüler/in 

· 1 Becher pro Schüler/in zum Neutralisieren

· 1 Becher pro Schüler/in zum Ausspucken der Prüflösungen
2. Allgemeine Hinweise

Nach DIN 10 961, der deutschen Norm für die Auswahl von Prüfpersonen für sensorische Prüfungen sollte die Erkennungsschwelle der Prüfperson folgende Konzentrationen nicht überschreiten:

Süß:
0,3 %

Sauer: 
0,025 %

Salzig: 
0,05 %

Bitter: 
0,01 %

Umami: ?

3. Herstellung der Stammlösungen

Stammlösungen sind konzentrierte Vorratslösungen, aus denen sich die gewünschten Konzentrationen durch Abmessen schnell zubereiten lassen. Es gibt Hinweise, dass die Stammlösungen für „süß“ und „sauer“ nicht zu lange gelagert werden dürfen, da sie dann als mikrobiologisch bedenklich einzustufen sind. (Wenn man sicher gehen möchte, friert man die Lösungen einfach ein!)

Die Stammlösungen sind mit dem Wasser herzustellen, welches für die weitere Prüfung genommen wird. Leitungswasser eignet sich in keinem Fall!

3.1.1. Salzig

25 g Natriumchlorid in einen 250 ml Messkolben geben, mit etwas Wasser auffüllen, lösen und bis zur Marke auffüllen.

Die Konzentration beträgt: 
25 g/250 ml





10 g/100 ml





10 %

Exemplarisch: Anleitung zum Ansetzen der Stammlösung „salzig“

Für die anzusetzende Lösung wird die Substanz entsprechend der Massenkonzentration β (β(NaCl) = 5 g/100mL = 5%ige Kochsalzlösung) eingewogen.

Sollen 250 ml 10%ige Natriumchlorid-Lösung angesetzt werden, so müssen 25 g Natriumchlorid mithilfe einer Präzisionswaage abgewogen und mithilfe eines Trichters und möglichst wenig Wasser in einen 250 ml-Messkolben überführt werden. Nach dem sich die Substanz gelöst hat, wird mit Wasser „auf Marke“
 aufgefüllt.
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Es ist wichtig, so sauber wie möglich zu arbeiten, denn jeder Verlust bedeutet eine Veränderung der Konzentration, die sich bei der anschließenden Verdünnung entsprechend potenziert.

3.1.2. Süß

100 g Saccharose in einen 250ml Messkolben einwiegen und den Kolben mit Wasser bis zur Marke auffüllen. 

Die Konzentration beträgt:
100 g/250 ml





40 g/100 ml





40 %

3.1.3. Sauer

7,5 g Zitronensäure in einen 250 ml Messkolben geben, mit etwas Wasser auffüllen, lösen und bis zur Marke auffüllen.

Die Konzentration beträgt: 
7,5 g/250 ml





3 g/100 ml





3 %

3.1.4. Bitter
5 g Coffein in einen 250ml Messkolben geben, mit etwas Wasser auffüllen, lösen. Den Löseprozess durch Erwärmen unterstützen (z. B. Wasserbad) (vorsichtiges Schütteln nicht vergessen!), auf 20°C abkühlen und bis zur Marke auffüllen. 
Die Konzentration beträgt: 
5 g/250 ml





2 g/100 ml





2 %
3.1.5. Umami

5 g Mononatriumglutamat in einen 250ml Messkolben geben, mit etwas Wasser auffüllen, lösen. Den Löseprozess durch Erwärmen unterstützen (z. B. Wasserbad) (vorsichtiges Schütteln nicht vergessen!), auf 20°C abkühlen und bis zur Marke auffüllen.

Die Konzentration beträgt: 
5 g/250 ml





2 g/100 ml





2 %

4. Herstellung der Prüflösungen

Die Schüler pipettieren die erforderlichen ml der Stammlösung zusätzlich zu den 1 l Wasser dazu. Dieses ist ein einfaches Verfahren, welches ohne großen Aufwand und zusätzliche Hilfsmittel mit der Schnellbetriebs-Bürette im Klassenraum erfolgen kann. Die ml-Angaben sind so bemessen, dass die Prüflösungen in etwa die Konzentrationen nach DIN 10959 haben. Somit kann die Erkennungsschwelle der Schülerinnen und Schülern festgehalten und mit der durchschnittlichen Erkennungsschwelle (falls erwünscht) verglichen werden. 
4.1.1. Salzig

2 ml 
10 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,02 %
5 ml 
10 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,05 %
7 ml 
10 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,07 %
9 ml 
10 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,09 %
11 ml 
10 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,10 %

4.1.2. Süß

3 ml 
40 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,12 %
8 ml 
40 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,32 %
12 ml 
40 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,47 %

15 ml 
40 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,60 %

20 ml 
40 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,78 %
4.1.3. Sauer

5 ml 
3 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,015%
8 ml 
3 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,024 %
10 ml 
3 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,030%

15 ml 
3 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,045 %

20 ml 
3 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,060 %
4.1.4. Bitter

2 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,004%
5 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,010 %
8 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,016%

10 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,020 %

12 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,024 %

4.1.5. umami

4 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,008%
9 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,018 %
12 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,024%

18 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,036 %

25 ml 
2 % Lösung auf 1 l Wasser ~ 0,050 %

Für „umami“ gibt es noch keine Erfahrungswerte. Ergänzungen werden gerne aufgenommen.
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Meniskus der Flüssigkeit
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� Glasgeräte gibt es auch direkt beim Glasbläser, z. B.: Pfeuffer, Jürgen. Laborbedarf, Glasbläserei, Kniestraße 2 in Hannover (Tel.: 0511/702402)


� Meniskus: von griechisch: meniskos = Halbmond; abgeleitete Bezeichnung für die Begrenzungsfläche von Flüssigkeiten (bzw. für deren Form) besonders in engen, stehenden Röhren. In diesen nimmt die Oberfläche einer Flüssigkeit als Folge der Oberflächenspannung (Kapillarität) und in Abhängigkeit von Faktoren wie Rohrdurchmesser, Adhäsion, Kohäsion und Benetzung eine mehr oder weniger konvexe oder konkave Form an, die im Längsschnitt typischerweise halbmondförmig erscheint. Bei Messinstrumenten mit Flüssigkeits-Steigrohren wie z.B. Thermometern und bestimmten Barometern, bei Büretten und Pipetten muss die Meniskus-Bildung bei Präzisionsmessungen entsprechend berücksichtigt werden. Der Meniskus wird auf Augenhöhe eingestellt (Eichlinie erscheint dann als ein Balken!).








