
Carbonsäuren im Alltag mit 

Schülerexperimenten und Infotexten begreifen

Ein Beitrag von Sabine Flügel

Carbonsäuren begleiten uns durch unseren Alltag. Sie werden in der Küche als Säue-
rungsmittel und zum Konservieren genauso genutzt wie beim Reinigen. Auch in der In-
dustrie gibt es die verschiedensten Anwendungen. In dieser Unterrichtseinheit werden 
einige der bekanntesten Carbonsäuren des Alltags durch Informationstexte und Schüler-
versuche, auch für zu Hause, näher betrachtet.

© Michael Tagoe/Moment
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Carbonsäuren im Alltag mit 

Schülerexperimenten und Infotexten begreifen 

Methodisch-didaktische Hinweise

Zum Einstieg können verschiedene Lebensmittel (Rhabarber, Zitrone, saure Gummi-

bärchen, Essig, Frankenwein, Aspirin usw.) als Realobjekte oder Bilder davon gezeigt 

werden. Als Gemeinsamkeit wird der saure Geschmack gefunden. Nun schließt sich die 

Frage an, ob in den Lebensmitteln immer die gleiche Säure vorhanden ist. 

Die Klasse wird in sechs Gruppen eingeteilt und bearbeitet Infotexte zu sechs verschie-

denen Carbonsäuren. Die Aufgaben für Weinsäure (M2/2a) und Ascorbinsäure (M4/4a) 

sind grundlegender und eignen sich daher auch für schwächere Gruppen. Will man den 

Schwierigkeitsgrad bei Ascorbinsäure erhöhen, könnte gefragt werden, wie dieses Mo-

lekül eine Säure sein kann, obwohl keine Carboxygruppe vorhanden ist. (Die Protonen 

der beiden Hydroxygruppen am Ring können abgegeben werden, wobei dann auch die 

Elektronen abgegeben werden, weshalb Vitamin C ein Reduktionsmittel ist.) 

Hinweise zu den Experimenten: Wahlweise können alle zugehörigen Experimente im 

Unterricht durchgeführt werden oder M1a–M4a als Hausaufgabenexperiment. Wein-

säure für M2a erhalten Sie in der Apotheke und auch im Onlinehandel. 

M7 ist ein Langzeitexperiment für zu Hause und läuft eine Woche. Die Schülerinnen und 

Schüler sind deutlich darauf hinzuweisen, dass die einmal verschlossenen Gefäße nicht 

mehr zu öffnen sind, um den Kontakt mit Schimmelpilzen zu vermeiden.

Die Gruppe, die Weinsäure (M2a) experimentell bearbeitet, soll ihre aromatisierten Zu-

ckermassen probieren. Daher ist bei der Gruppe auf Gefäße und Zutaten zu achten, die 

für Lebensmittel bzw. für den Verzehr geeignet sind. 
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Weinsäure

1769 zersetzte der deutsche Chemiker Carl Wilhelm Scheele Calciumtartrat 

mit Schwefelsäure und bezeichnete die abgeschiedene kristalline Säure als 

Weinsteinsäure oder kurz Weinsäure (Tartrate sind die Salze der Weinsäure). 

Der Weinstein wurde kurz darauf als Kalisalz der Weinsäure identifiziert. 

Auch heute noch wird Weinsäure aus Calciumtartrat mit Schwefelsäure her-

gestellt, wobei als Nebenprodukt Calciumsulfat (Gips) anfällt. Weinsäure 

sowie deren Calcium-, Kalium- und Magnesiumsalze finden sich in Trauben und 

Blättern des Weinstocks, in Löwenzahn, Zuckerrüben, Tamarinden, unreifen 

Vogelbeeren, Agavenblättern, schwarzem Pfeffer, Ananas und vielen weiteren 

Früchten. Bei der Weinherstellung scheiden sich diese schwer löslichen Sal-

ze der Weinsäure als Weinstein am Boden von Weinfässern oder -flaschen ab. 

Weinsäure wird wegen ihres Geschmacks und der konservierenden Wirkung als 

Lebensmittelzusatzstoff E 334 bei der Zubereitung von Speiseeis, Kunst-

honig, Obst, Limonaden und Erfrischungsgetränken, Gelee, Gummibärchen, 

Konditorwaren sowie der Säuerung säurearmer Weine genutzt. Im technischen 

Bereich findet man sie unter anderem beim Glätten von Seide und als Zement- 

und Gipszusatz, da sie das Abbinden verzögert und so die Verarbeitungszeit 

verlängert. Da sie mit vielen Metallionen Komplexe bildet, wird sie zur 

Reinigung schwermetallbelasteter Böden eingesetzt. Als Kaliumsalz sorgt 

sie z. B. in Fehling-Lösung für die Reaktionsfähigkeit von Kupferionen.

Aufgaben

1. Weinsäure heißt chemisch 2,3-Dihydroxybutandisäure. Erklärt den Namen mithilfe 
der Strukturformel.

 
2. Erstellt einen Steckbrief der Weinsäure mit 

a) Herkunft des Namens „Weinsäure“
a) Herstellungsweise
b) mindestens drei natürliche Vorkommen 
c) mindestens vier Verwendungsmöglichkeiten

M2
V
O
R
A
N
S
IC
H
T



©
 R

A
A

B
E
 2

0
2
2

RAABE UNTERRICHTS-MATERIALIEN Chemie Sek. I/II

I.5.9  Carbonsäuren  Carbonsäuren im Alltag 7 von 32 

Weinsäure – sauer macht lustig?

Bitte führe diesen Versuch nur unter der Aufsicht/Erlaubnis deiner Eltern durch.
Arbeite nicht mit Gefäßen aus dem Chemielabor, sondern mit lebensmittelechten Gefä-
ßen aus der Küche und mache die Kostprobe nur außerhalb des Labors!

Chemikalien

 � Puderzucker kein GHS-Symbol
 � evtl. Lebensmittelfarbstoff kein GHS-Symbol
 � Lebensmittelaroma, z. B. Backöl orange kein GHS-Symbol

 � Weinsäure 

Geräte

 � Teelöffel  � Messer
 � zwei Tassen  � Schutzbrille

Entsorgung: Die Reste werden im Hausmüll entsorgt. 

Versuchsdurchführung

 – Fülle in zwei kleine Tassen je einen Teelöffel Puderzucker.
 – Gib in die eine Tasse eine Messerspitze Weinsäure und mische mit dem Teelöffel 

gut durch.
 – Gib in jede der beiden Tassen je einen Tropfen eines beliebigen Lebensmittel-

aromastoffes und einige Tropfen Wasser, sodass beim Verrühren eine sehr zähe 
Masse entsteht. Wenn du magst, kannst du auch etwas Lebensmittelfarbstoff in 
die Masse einrühren.

 – Wiederhole den Vorgang in der zweiten Tasse ohne Weinsäure.

Aufgaben

1. Probiere beide Massen und beschreibe den jeweiligen Geschmack.

2. Erkläre, warum eine der beiden Massen besser schmeckt als die andere.

3. Beim Backen wird in den Kuchenteig häufig eine Prise Salz gegeben.
Erkläre diese Vorgehensweise mit der Erkenntnis aus diesem Versuch.
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Vitamin C – ein Zusatzstoff

Bitte führe diesen Versuch nur unter der Aufsicht/Erlaubnis deiner Eltern durch.

Chemikalien

 � Ascorbinsäure kein GHS-Symbol
 � Kartoffel kein GHS-Symbol

Geräte

 � zwei kleine Teller oder Uhrgläser  � Teelöffel 
 � kleine Schüssel  � Küchenreibe

Entsorgung: Die festen Reste werden im Hausmüll entsorgt, die flüssigen im Abfluss. 

Versuchsdurchführung

 – Reibe ein Stückchen Kartoffel mit der Küchenreibe klein und verteile die Raspeln in 
zwei gleich großen Häufchen auf zwei Teller oder Uhrgläser. 

 – Mische in ein Häufchen einen Spatel Vitamin C. (gut umrühren!)
 – Sieh nach einigen Minuten in das Innere des unbehandelten Häufchens. 

Aufgaben

1. Vergleiche die beiden Häufchen nach einigen Minuten und beschreibe Unterschiede.

2. Beschreibe den Unterschied der unbehandelten Kartoffel zwischen innen und außen.

3. Nenne den zugehörigen Reaktionstyp, der ohne Vitamin C stattfindet.

4. Erkläre den Vitamin-C-Zusatz in z. B. geschnittenem abgepacktem Obst oder Kloßteig.

M4a
V
O
R
A
N
S
IC
H
T



©
 R

A
A

B
E
 2

0
2
2

RAABE UNTERRICHTS-MATERIALIEN Chemie Sek. I/II

I.5.9  Carbonsäuren  Carbonsäuren im Alltag 17 von 32 

Sauer – nicht nur Geschmackssache

Bitte führe diesen Versuch nur unter der Aufsicht/Erlaubnis deiner Eltern durch.

Chemikalien

 � eine Scheibe Toast kein GHS-Symbol
 � Zitronensaft kein GHS-Symbol
 � Zucker kein GHS-Symbol

Geräte

 � 4 Petrischalen aus Plastik oder andere verschließbare, durchsichtige Behälter, die 
hinterher entsorgt werden können

 � Tasse oder Glas   � Klebestreifen (Tesa o. Ä.)
 � Teelöffel

Entsorgung: Die Behälter werden ungeöffnet im Hausmüll entsorgt. 

Versuchsdurchführung

 – Löse ½ Teelöffel Zucker in ca. 20 ml Wasser.
 – Zerteile eine Scheibe Toast in 4 Stücke und lege jedes Stück in eine Petrischale. 
 – Tränke ein Stück Toast mit Zitronensaft, ein anderes mit der Zuckerlösung, ein 

drittes nur mit Wasser. Die Stücke sollen gut feucht sein, aber nicht nass. 
 – Verschließe alle Schalen, klebe sie mit Klebestreifen gut zu und stelle sie an einem 

beheizten, aber nicht heißen Ort auf.
 – Achtung; Um den Kontakt mit Schimmelpilzen zu vermeiden, sind die einmal ver-

schlossenen Gefäße nicht mehr zu öffnen

Aufgaben

1. Beobachte alle 4 Toaststücke 7 Tage lang und notiere jeden Tag deine Beobachtun-
gen in einer Tabelle.

2. Nenne, neben dem Geschmack, eine weitere Aufgabe von Säuren in Lebensmitteln.

3. Begründe den häufigen Hinweis auf Lebensmitteln: „Kühl und trocken lagern“. 
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