
Seminar für Didaktik und Lehrerbildung (RS) Reutlin gen 
Kurs:  23 A 
Fachbereich:  Chemie 
Projekt- Gruppe:  Miriam Beck, Simone Aubele, Sabine Laurinat, Sybille Marquardt 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

                                  Thema: 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NWA-Tag am 28.06.2006  
-Phänomene - 



 2

Inhaltsverzeichnis 
 
 
 
1   Einleitung…………………………………………………………………………………….……3 
 
 
2   Didaktische Analyse………………………………………………………………………… ….3 
     2.1   Bezug zum Bildungsplan………………………………………………………………......3 
        2.1.1   Thematische Einordnung in den Bildungsplan………………………………….3 
   2.1.2   Vorkenntnisse………………………………………………………………………3 
     2.2   Zukunfts- und Gegenwartsbedeutung……………………………………………………5 
     2.3    Ziele/Kompetenzen………………………………………………………………. .……   5 
 
 
3   Sachanalyse………………………………………………………………………………...……5  
     3.1   Künstliche Farbstoffe……………………………………………………………...…….....6 
     3.2   Natürliche Farbstoffe…………………………………………………………………….....6 
 
 
4   Dokumentation der Versuche……………………………………………………… …………9 
     4.1   Entfärben von Traubensaft mit Aktivkohle………………………………………….……9 
     4.2   Entfärben von Johannisbeersaft und Traubensaft mit Wäscheentfärber...….……...10 
     4.3   Entfärben von Früchtetee mit Wäscheentfärber…………………………………….....10 
     4.4   Extraktion von Farbstoffen aus Gemüsesaft………………………………………...…11  
     4.5   Entfärbung von Ostereierfarben…………………………………………………………13 
     4.6   Sorption an Baumwollfäden……………………………………………….……………..15 
     4.7   Trennung der Smarties- Farbstoffe mittels Chromatographie………………………..17 
 
 

5   Literatur……………………………………………………………………………...…….……. 18 
 
 
6   Anhang………… ……………………………………………………………………….……….19  
 

 
 
 
  
 

 
 
 



 3

 
 
1    Einleitung 
 
`Das Auge isst mit`, aber nicht alles was schön aussieht ist auch gesund und umwelt-
verträglich. Farbstoffe in Lebensmitteln werden aus diesem Grunde seit Jahrzehnten angeregt 
diskutiert. Einerseits faszinieren bunte, farbenfrohe Produkte den Konsumenten, was sich vor 
allem die Industrie zunutze macht. Andererseits stehen viele Farbstoffe unter dem Verdacht 
krebserregend oder Allergie auslösend zu sein. Um das Bewusstsein für Farbstoffe und 
mögliche Risiken zu schärfen, bietet sich die Thematisierung im Fach NWA in der Schule an. 
 
 
 
2    Didaktische Analyse 
 
2.1 Bezug zum Bildungsplan 
 
2.1.1 Thematische Einordnung in der Bildungsplan 
 
 
Das Thema `Farbstoffe in Lebensmitteln` lässt sich im Bildungsplan 2004 für Baden-
Württemberg in den Klassen 5-7 in das Thema „Phänomenologisches Wissen im Bereich der 
Stoffe sammeln und strukturieren“1 einordnen. Laut Bildungsplan sollen Stoffe, die im Alltag 
wichtig sind, experimentell mit Hilfe von Trennverfahren dargestellt werden.2 Aufgrund der 
ausgewählten Versuche mit alltäglichen Lebensmitteln wird die Alltagsorientierung an der 
Lebenswelt der Schüler/Innen berücksichtigt und durch die Entfärbung und Chromatographie 
zwei wichtige Trennverfahren behandelt. 
 
 
 
 
2.1.2 Vorkenntnisse 
 
Um die von uns vorgestellten Versuche im Unterricht einsetzen zu können, ist es notwendig, 
dass die Schüler/Innen über folgende Kenntnisse und Kompetenzen verfügen. 
 
 
Methodische Kompetenzen: 
 

• Erfahrung beim Experimentieren, d.h. die Schüler/Innen können 
- sachgerecht mit dem Bunsenbrenner umgehen. 

                                         
1 Zit.: Ministerium für Kultus und Sport Baden- Württemberg. Bildungsplan 2004-Realschule; 
Stuttgart/Ditzingen, Reclam Verlag 
2 vgl.: Ministerium für Kultus und Sport Baden- Württemberg. Bildungsplan 2004-Realschule; 
Stuttgart/Ditzingen, Reclam Verlag 
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- sachgerecht und verantwortlich mit Chemikalien und Gerätschaften umgehen. 
- Sicherheitsvorkehrungen einhalten. 
- gezielt beobachten und Besonderheiten finden. 
- ein Versuchsprotokoll anfertigen.  
 

• Erfahrung im Bereich der Kooperation und Kommunikation, d.h. die Schüler/Innen 
können 

- im Team effektiv arbeiten. 
- Aufgaben aufteilen und später zu einem Ganzen zusammenfügen. 
- Ergebnisse präsentieren. 

 
 
Sachliche Kompetenzen: 
 

• Die Schüler/Innen wissen, dass Stoffe bestimmte Stoffeigenschaften besitzen. 

• Die Schüler/Innen können „Eigenschaften von Stoffen experimentell erkennen und 
einordnen.“3 

• Die Schüler/Innen können „Stoffporträts nach praktischen Erfahrungen mit den Stoffen 
erstellen und durch Recherchen ergänzen“4. 

• Die Schüler/Innen können „Veränderungen von Stoffen durch chemische Reaktionen 
wahrnehmen und beschreiben“5. 

• Die Schüler/Innen wissen, dass Stoffe in verschiedenen Aggregatzuständen vor-
kommen können und sind in der Lage diese mit Hilfe des Teilchenmodells erklären. 

• Die Schüler/Innen kennen den Unterschied zwischen einem Reinstoff und einem 
Stoffgemisch. 

 

 
 
 
 
2.2  Zukunfts- und Gegenwartsbedeutung 
 
Lebensmittelfarbstoffe sind aus unserem Leben heute nicht mehr weg zudenken, da erst der 
Zusatz von Farbstoffen den Lebensmitteln ihre Attraktivität verleiht. Für uns ist es normal und 
gewohnt, dass Lebensmittel farbig sind. Dennoch sind wir uns selten über die genauen 
Inhaltsstoffe bewusst. Bei der Auswahl unserer Versuche haben wir bewusst Lebensmittel 
ausgewählt, die bei Kindern sehr beliebt sind und häufig auch in unkontrollierten Mengen 
konsumiert werden. Es ist wichtig und notwendig jungen Menschen aufzuzeigen, wie viel 
`Chemie` oftmals in bestimmten Lebensmitteln enthalten ist. Für die Zukunft sollen die 
Schüler/Innen sensibilisiert werden, Lebensmittel bewusster auszuwählen. Dazu ist es 

                                         
3 Zit.: Ministerium für Kultus und Sport Baden- Württemberg. Bildungsplan 2004-Realschule; 
Stuttgart/Ditzingen, Reclam Verlag 
4 Zit.: siehe 3 

5 Zit.: siehe 3 
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erforderlich, dass sie über nützliche und lebensnotwendige Farbstoffe, aber auch über deren 
Risiken Bescheid wissen.  
 

 
 
 

 
2.3 Ziele/Kompetenzen 
 
Durch den Einsatz der von uns vorgestellten Versuche im Unterricht können folgende 
sachliche Lernziele und Kompetenzen vermittelt werden. 
 
Die Schüler/Innen 

• kennen verschiedene Farbstoffe und wissen, dass diese in bestimmten Lebens-mitteln 
enthalten sind. 

• kennen Vor- und Nachteile der Farbstoffe. 

• wissen, dass es künstliche und natürliche Farbstoffe gibt und können die Unterschiede 
benennen. 

• wissen, dass Farbstoffe in Lebensmitteln durch E-Nummern gekennzeichnet werden. 

• kennen verschiedene Verfahren zur Trennung von Stoffen und können diese eigen-
ständig durchführen. 

• entwickeln einen verantwortungsvollen und bewussten Umgang mit Lebensmitteln. 
 
 
 
3 Sachanalyse 

 

Unter Farbstoffen versteht man chemische Verbindungen mit der Eigenschaft andere 

Materialien oder Stoffe zu färben.6 Sie werden in künstliche, natürliche und naturidentische 

Farbstoffe eingeteilt. Der Zusatz von Farbstoffen in Lebensmitteln ist kennzeichnungs-

pflichtig. Deshalb müssen solche Produkte, die in der EU zugelassen sind, mit E- Nummern 

ausgezeichnet sein (z.B. E160 steht für den Zusatz von Carotinoiden). Diese Auszeichnung 

bezieht sich jedoch nur auf die Art des Farbstoffes, nicht aber auf die Quantität der 

zugesetzten Farbstoffe.7 

 

 

 

3.1 Künstliche Farbstoffe 

 

                                         
6 vgl.: www.wikipedia.de; Stand: 11.05.06 
7 vgl.: www2.lifeline.de; Stand: 05.05.06 
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Künstliche Farbstoffe werden aus Erdöl und Erdgas gewonnen. Man unterscheidet zwischen 
Azo- und Nicht- Azofarbstoffen.  Azofarbstoffe sind organische Verbindung mit einer Azo- 
Gruppe, das heißt eine Verbindung mit einer Doppelbindung zwischen zwei Stickstoff-atomen. 
Sie werden in zwei Schritten synthetisiert. Der erste Schritt ist die Diazotierung, bei der  
primären aromatischen Amine mit salpetriger Säure zu Diazonium- Ionen umgesetzt werden. 
Im zweiten Schritt erfolgt dann die Azokupplung, wobei das Diazonium- Ion entweder mit 
Aminen oder Phenolen zur Reaktion gebracht wird.8 

Künstliche Farbstoffe zeichnen sich durch folgende Eigenschaften aus. Sie sind 
lichtempfindlich, wasserlöslich, hitzebeständig und säurestabil. Allerdings stehen sie unter 
dem Verdacht cancerogen zu sein, wie z. B. der gelbe Farbstoff Tartrazin (E102). Dieser ist 
z.B. in Getränken, Süßwaren, Kunsthonig, Puddingpulver oder Senf enthalten. Außerdem ließ 
sich bisher nicht widerlegen, dass die künstlichen Azofarbstoffe Hautauschläge, Allergien oder 
Asthma auslösen können.9 

 

 

3.2 Natürliche Farbstoffe 

 

Unter dem Begriff `natürliche Farbstoffe` werden „natürlich vorkommende Farbstoffe und 
Pigmente“ zusammengefasst, „die Jahrhunderte lang zur Färbung von Textilien, Leder und in 
der Kosmetik Verwendung fanden.“10 Man unterscheidet je nach Gewinnung zwischen 
Pflanzenfarbstoffen und Tierfarbstoffen. Pflanzenfarbstoffe sind demnach „alle in den 
verschiedenen Teilen von Pflanzen anzutreffenden und ggf. isolierbaren löslichen 
Farbstoffe.“11 Unter Tierfarbstoffen versteht man alle Farbstoffe die aus tierischen Produkten 
gewonnen werden.  

 

 

Geschichte und Bedeutung12 

 

Pflanzenfarbe wurde schon seit frühsten Zeiten von den Völkern unserer Erde genutzt. 
Ursprünglich dienten sie hauptsächlich zum Färben von Bekleidung und anderen Textilien. 
Dazu wurden die kostbaren natürlichen Farbstoffe mühevoll in kleinsten Mengen aus Pflanzen 
und Tieren gewonnen, z.B. Carotin aus der Karotte oder Purpur von der Purpurschnecke. Die 
alten Kulturen Ägyptens und Mittel-/Ostasien haben schon früh ein Färbehandwerk entwickelt. 
Es sind um die 150 Pflanzenarten bekannt, welche früher als wichtige Farbstofflieferanten 
dienten. Die wichtigsten und weltweit am meisten gehandelten Farbstoffe waren Indigo und 
Haematoxylin.  

                                         
8 vgl.: Mortimer, C.: Chemie- Das Basiswissen der Chemie; Thieme Verlag, Stuttgart 1973, 8.Aufl. 
9 vgl.: www.tuev-sued.de; Stand: 05.05.06 
10 vgl.: Falbe J., Regitz M.: Römpp Chemie Lexikon; Thieme Verlag, Stuttgart 1995, 9.Aufl.  
11 vgl.: Falbe, J., Regitz, M.: Römpp Chemie Lexikon; Thieme Verlag, Stuttgart 1995, 9.Aufl. 
12 vgl.: Schmidt, H.: Rohstoffpflanzen der Erde; Urania-Verlag, Leipzig 1986, 2.Aufl. 
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Durch die neuen technischen Möglichkeiten, welche die künstliche Synthese von Farbstoffen 
ermöglichten, traten natürliche Farbstoffe in den Hintergrund. Grund dafür waren die 
Entwicklung „günstigerer und technisch besserer synthetischen Farben“. Folge war der 
Rückgang der Färberpflanzenkultur. Natürliche Farbstoffe werden heute meist synthetisch 
nachgebildet (= naturidentische Stoffe) oder durch gänzlich synthetische Verbindungen 
ersetzt. Während Farbstoffe früher hauptsächlich zum Einfärben von Textilien genutzt wurden, 
dienen sie heute zu einem Teil auch als Farbstoffe in der Lebensmittelindustrie.  

Schon im Altertum waren natürliche Farbstoffe (z.B. Indigo, Purpur) demnach bekannt und 
wurden zum Färben verwendet. Die vielfältige Farbenpracht von Pflanzen, Pflanzenblüten und 
Beeren führte zu einer großen Palette an Farbstoffen, die darüber hinaus nicht nur natürlich 
sondern auch weniger giftig als Mineralfarben waren. Als ungünstig stellte sich jedoch die 
ungenügende und schlechte Lichtbeständigkeit dieser natürlichen Farbstoffe heraus.13  

 

Vorkommen von natürlichen Farbstoffen 

 

Natürliche Farbstoffe kommen sowohl als primäre wie auch als sekundäre Pflanzenstoffe in 
der Natur vor. 

 

Definition: sekundäre Pflanzenstoffe 

 

„Man bezeichnet Verbindungen, die nicht essentiell für das Wachstum und die Entwicklung 
des Organismus sind, als Sekundärmetaboliten oder sekundäre Pflanzeninhaltsstoffe.“14 

 

Sekundäre Pflanzenstoffe15 

Vorkommen natürlicher  
Farbstoffe  

Beispiele für Färberpflanzen 

Wurzeln 
 

Färberröte (blauer/roter Farbstoff: Alizarin),    
Alkanna (Farbstoff: Alkannin),  
Gelbwurzel (gelber Farbstoff Curcuma) 

Hölzer Blauholz (schwarzer Farbstoff: Haematoxylum),   
Rotes  Sandelholz (Farbstoff Sandalin),  
Fustic (gelber Farbstoff Morin) 

Rinden 
 

Färbereiche (gelber Farbstoff Quercitrin) 
Rhamnos Globosa (grüner Farbstoff) 

Blätter 
 

Indigostrauch (blauer Farbstoff Indigo) 
Färberwaid (blauer Farbstoff Indigo) 
Hennastrauch (hellorangener Farbstoff Henna) 

Blüten Saflor (roter Farbstoff Carthamin) 

                                         
13 vgl.: http://www.2k-software.de/ingo/farbe/norg.html; Stand: 11.05.06 
14 Zit.: http://de.wikipedia.org/wiki/Sekund%C3%A4re_Pflanzenstoffe; Stand: 11.05.06 
15 vgl.: Schmidt, H.: Rohstoffpflanzen der Erde; Urania-Verlag, Leipzig 1986, 2.Aufl. 
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 Safran (Intensiv gelber Farbstoff Karotinoid Crocin)* 
Stockrose* � Färben von Weinen und anderen 
                       Genussmitteln 

Samen und Früchte 
 

Samen des Orleanstrauchs (oranger karitonoider Farbstoff)* � Färben 
von Butter, Käse, Pflanzenfetten 
Heidelbeere (bläulicher Farbstoff) � Färben von Weinen 
Karotte (Carotin)* � Färben von Fetten, Fruchtsäften, 
                                  Limonaden … 

*Diese Pflanzen wurden schon früher zum Einfärben (verschönern) von Lebensmitteln verwendet und  
  finden dafür teilweise auch heute noch Verwendung. Alle anderen spielten und spielen zum Teil auch  
  heute noch eine Rolle in der Textil- und Kosmetikindustrie. 

 

Definition: primäre Pflanzenstoffe 

„Primäre Pflanzenstoffe wirken beim Menschen oft als Nährstoffe. Eine Ausnahme bilden die 
sog. Nahrungsfasern. Die sekundären Pflanzenstoffe üben auf den menschlichen Körper oft 
Wirkungen aus, wie man sie von Heilmitteln kennt. Diese können gesundheitsfördernd aber 
auch gesundheitsschädlich sein.“16 

 

Primäre Pflanzenstoffe17 

Farbstoff Verwendung Vorkommen 
Chlorophyll 
(grüner Farbstoff) 

Färben von Lebensmitteln,  
Ölen, Wachsen und Seifen 

Kommt in allen Pflanzen vor, kann also aus 
allen zur Verfügung stehenden 
Pflanzenarten gewonnen werden. 

    
 

4   Dokumentation der Versuche 
 
4.1   Entfärben von Traubensaft mit Aktivkohle 
 
 
Materialien: 
Aktivkohle, Traubensaft, Trichter, Filter, Bunsenbrenner, Feuerzeug, Dreifuß, Keramik-
drahtnetz, Glasstab, Becherglas, Erlenmeyerkolben 
 
 
Durchführung:  
Gib bis zur 100 ml Marke gekörnte Aktivkohle in das Becherglas. Fülle ungefähr bis zur 150 
ml Marke den Traubensaft in das Becherglas und rühre mit dem Glasstab um. Erhitze das 

                                         
16 Zit.: http://www.foodnews.ch/x-plainmefood/10_ernaehrung/Sek_Pflanzenstoffe.html; 
Stand: 11.05.06 
17 vgl.: Schmidt, H.: Rohstoffpflanzen der Erde; Urania-Verlag, Leipzig 1986, 2.Aufl. 
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Gemisch circa fünf Minuten auf dem Dreifuß. Nach kurzem Abkühlen des Becherglases wird 
nun die dunkle Flüssigkeit in den Filter gegossen, wobei sich das Filtrat im Kolben sammelt. 
 
 
Beobachtung:  
Aus dem zu Beginn roten Traubensaft wird durch die Aktivkohle eine schwarz-graue Lösung. 
Nach dem Filtrieren ist die Lösung klar. Der Flüssigkeitsverlust beträgt circa zwei Drittel. 
 
 
Erklärung:  
Die Aktivkohle entfärbt den Traubensaft durch Adsorption des Farbstoffes. Aktivkohle ist eine 
lockere Graphitform mit großer Obenfläche. Sie besitzt ein hohes Adsorptionsvermögen und 
eignet sich deshalb zur Entfernung von Farbstoffen und Verunreinigungen in Lösungen. 
Hergestellt wird sie durch Erhitzen von Holz oder Rohrzucker. 
 
 
Zeitplanung: 
Fünf Minuten Vorbereitung und zehn Minuten Durchführung sollten im Schülerversuch 
eingeplant werden. 
 
 
Tipp:  
Man sollte die gekörnte und nicht die pulverisierte Aktivkohle verwenden, da sonst die kleinen 
Teilchen der Aktivkohle das Filtrat dunkel färben können. 
 
 
Didaktischer Kommentar:  
Dieser Versuch eignet sich als Schülerversuch besonders gut, da er ungefährlich und einfach 
umzusetzen ist. 

 
 

4.2   Entfärben von Johannisbeersaft und Traubensaf t mit Wäscheentfärber 18 
 

 
Materialien: 

� Johannisbeersaft, Traubensaft, Wäscheentfärber mit 
Natriumdithionit (handelsüblicher Wäscheentfärber), Deionat 

� Reagenzglasständer, Reagenzgläser, Spatel 
 
 
 
 
 

                                         
18 vgl.: Schwendt, G.: Experimente mit Supermarktprodukten; Wiley-Verlag, Weinheim 2001 
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Durchführung: 

� Etwas Saft (ca. 2 cm hoch)  in ein Reagenzglas geben und mit etwas Deionat 
verdünnen 

� 1-2 Spatelspitzen Wäscheentfärber dazugeben, Reagenzglas mit Stopfen 
verschließen und schütteln, damit sich der Wäscheentfärber löst. 

 
 
Beobachtung: 

� Johannisbeersaft: Nach Zugabe von Wäscheentfärber  
     entfärbt sich der dunkelrote Saft. Eine  
     hellrote, durchsichtige Lösung bleibt  
     übrig. 

� Traubensaft:  Nach Zugabe von Wäscheentfärber  
     entfärbt sich der rote Fruchtsaft. Es  
     bleibt eine farblose, klare Lösung zurück. 
      

 
 
Zeitaufwand: 
Für die Versuchsdurchführung benötigt man ca. 5 min. 
 
 
 
4.3 Entfärbung von Früchtetee mit Wäscheentfärber 
 
Materialien: 

� Früchtetee (im Beutel), Wäscheentfärber mit Dithionit (handelsüblicher 
Wäscheentfärber) 

� Reagenzglasständer, Reagenzgläser, Spatel, Becherglas, Stopfen 
 
 
 
 

Durchführung: 
� 2 Teebeutel in ein Becherglas hängen, mit kaltem Wasser auffüllen und so einen 

Teeextrakt herstellen 
� Etwas Tee in ein Reagenzglas geben 
� 1-2 Spatelspitzen Wäscheentfärber dazugeben 
� Reagenzglas mit einem Stopfen verschließen und schütteln, damit sich der 

Wäscheentfärber löst 
 
 
Beobachtung: 
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� Der Tee entfärbt sich nahezu komplett, der zuvor rote Tee weißt nur noch eine leicht 
gelbliche Färbung auf. 

 

 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Zeitaufwand:   
Für die Versuchsdurchführung benötigt man ca. 5-8 min. 

 
 
 
4.4 Extraktion von Farbstoffen aus Gemüsesaft 19 

 

Materialien: 

2 Reagenzgläser mit Stopfen (oder 2 Schnappdeckelgläser), Reagenzglasständer, Pipetten, 
Speiseöl, Grillanzünder (Kohlenwasserstoff-Gemisch), Karottensaft. 

 

Durchführung: 

Der Karottensaft sollte zuerst aufgeschüttelt und anschließend ca. 2 cm hoch in die beiden 
Reagenzgläser gefüllt werden. In das erste Reagenzglas wird nun das gleiche Volumen an 
Speiseöl dazu gegeben. In das zweite Reagenzglas wird das gleiche Volumen an 
Grillanzünder dazu gegeben. Beide Gläser werden dann für einige Sekunden geschüttelt. 

Beobachtungen: 

Die Öl- und die Grillanzünder-Phase sind gelb / gelborange gefärbt. 

 

 

 

  

                                         
19 vgl.: Schwendt, G.: Experimente mit Supermarktprodukten; Wiley-Verlag, Weinheim 2001 

* Tee vor der Entfärbung * Tee nach der Entfärbung 

Karottensaft 
und Speiseöl 

Karottensaft und 
Grillanzünder 
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Auswertung: 

Die Carotine (Polyenkohlenwasserstoffe) im Karottensaft lösen sich in unpolaren 
Lösungsmitteln wie dem Speiseöl oder Kohlenwasserstoff-Gemisch des Grillanzünders. 

 

Zeitaufwand:  

Für die Versuchsdurchführung benötigt man ca. 5 – 10 Minuten.  

Nach der Versuchsdurchführung kann es einige Zeit dauern bis sich die einzelnen Phasen 
voneinander trennen. 

 

Hinweise: 

Carotine sind Naturfarbstoffe, die zu der Gruppe der Carotinoide gehören. Sie sind von gelber 
bis rötlicher Farbe und kommen in vielen Pflanzen (z.B. farbigen Früchten, Blättern) vor. Da 
sie nur in geringen Konzentrationen vorliegen, zählen sie zu den sekundären Pflanzenstoffen. 

Das β-Carotin (Karotte) zählt zu den bekanntesten und am häufigsten vorkommenden 

Carotinoiden. Es bildet die Vorstufe von Retinol (Vitamin A) und ist deshalb auch als 
Provitamin A bekannt.20 

Strukturformel des β-Carotins: 

 
 
 
 
 

 

 

 
4.5 Entfärbung  von Ostereierfarben 
 
Materialien: 

� Ostereierfarben, Wäscheentfärber mit Dithionit  
� Reagenzglasständer, Reagenzgläser, Spatel, Becherglas, Stopfen 

 
 
Durchführung: 

                                         
20 vgl: http://de.wikipedia.org/wiki/Carotine; Stand: 15.05.06 

CH3 CH3 CH3 CH3 

CH3 
CH3 CH3 

CH3 

CH3 CH3 
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� Eine Tablette der Ostereierfarbe in einem Becherglas in Wasser lösen, so dass eine 

dunkel gefärbte Lösung entsteht. 
� Etwas Ostereierfarbenlösung in ein Reagenzglas geben 
� 1-2 Spatelspitzen Wäscheentfärber dazugeben 
� Reagenzglas mit einem Stopfen verschließen und schütteln, damit sich der 

Wäscheentfärber löst 
 
 
 
 
Beobachtung: 
Nach dem Zusatz von Wäscheentfärber, entfärbt sich die dunkel gefärbte 
Lösung. Es ist nur noch eine leicht gelbliche Färbung zu beobachten. 
 
 
Zeitaufwand: 
Für die Versuchsdurchführung benötigt man ca. 5 min 
 
 
Hinweise zur Entfärbung mit Wäscheentfärber: 

� Die Versuche sind sehr leicht und vor allem schnell durchführbar.  
� Orangensaft, Multivitaminsaft und Apfelsaft lassen sich nicht entfärben 
� Der Wäscheentfärber enthält Dithionit, ein Bleichmittel, das reizend wirkt. Personen 

mit Atemwegserkrankungen oder Allergien , sollten möglichst nicht mit dem 
Wäscheentfärber arbeiten. Gelangt der Entfärber in die Augen müssen diese mit viel 
Wasser gespült werden.21 

� Vorsicht der Wäscheentfärber ist entzündlich und kann Brände verursachen. 
Außerdem darf er auf gar keinen Fall mit Säure gemischt werden.22 

 
 
 
Dithionit – ein Bleichmittel23 
 
Natriumdithionit ist das Salz der instabilen Säure Dithionigen Säure (Na2S2O4). Es handelt 
sich um ein farbloses Kristallpulver, mit Schwefeldioxidgeruch. Bei der Erhitzung des Salzes 
wird ab 80°C wird Schwefeldioxid freigesetzt (exoth erme Reaktion). Natriumdithionit ist gut 
wasserlöslich. Aufgrund der Instabilität der wässrigen Lösung wird das Salz mit Hilfe des 
Luftsauerstoffs zu Natriumsulfit (Na2SO3) und Natriumsulfat (Na2SO4) oxidiert. 
Wegen seiner reduzierenden Wirkung wird es als Bleichmittel in Fleckensalzen verwendet. Als 
Reduktionsmittel gibt es Elektronen ab und wird so selbst oxidiert. Der Farbstoff wird so 

                                         
21 vgl.: Verpackung K2r Universal-Entfärber 
22 vgl.: Verpackung K2r Universal-Entfärber 
23 vgl.: http://de.wikipedia.org/wiki/Dithionit; Stand: 19.05.06 
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reduziert. Durch die Veränderung der Molekülstruktur verändert sich auch die Farbe des 
Stoffes. 
 
 
Farbstoff von Früchtetee, Johannisbeer- und Traubensaft24 
 
Farbstoff sind die so genannten Anthocyane, welche als natürliche Pflanzenfarbstoffe in 
Blüten und Beeren von Pflanzen vorkommen.  Es sind ca. 250 verschiedene Anthocyane 
bekannt. Sie sind für die violette, rote,  blaue oder blauschwarze Färbung der Pflanzen 
verantwortlich. Anthocyane haben keinen rein dekorativen Zweck. Sie schützen die Pflanzen 
vor UV-Strahlen und locken Insekten und andere Tiere an und dem Menschen dienen sie vor 
allem als Lebensmittelfarbstoffe. 

 
 
 
 
 
 
 
 
     

 
 
 
                                          Grundstruktur: Anthocyane 
 
 
 
Farbstoff von Ostereierfarben25 
 
Der Farbstoff Indigotin ist verantwortlich für die blaue Farbe der Ostereierfarbe. Früher wurde 
Indigotin aus den Blättern der Färberwaid und der aus Indien kommenden Indigopflanze 
gewonnen. Bereits 1897 gelang die synthetische Herstellung des Farbstoffes. Bei den 
Ostereierfarben handelt es sich somit um einen naturidentischen Farbstoff, welcher zur 
Färbung von alkoholfreien Getränken, Likören, Süß- und Teigwaren verwendet wird. 

 
 
 
         
 
 

                                         
24 vgl.: http://de.wikipedia.org/wiki/Anthocyane; Stand: 05.05.06 
25 vgl: http://de.wikipedia.org/wiki/Indigo; Stand: 05.05.06 
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Beim Bleichen (Entfärben) wird Indigo in Indigoweiß umgewandelt, das wasserlöslich ist. 
 
 
 
4.6 Sorption an Baumwollfäden 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Materialien: 

� Weiße Woll- oder Baumwollfäden, farbige Gummibärchen, Lakritze, Essigessenz, 
Benzin, Siedesteinchen 

� Pinzette, Bunsenbrenner, Bechergläser, Dreifuß 
 
 
 
Durchführung:  

� Einen etwa 10cm langen Baumwollfaden zuschneiden und in einem Becherglas mit 
Benzin entfetten 

� 2-3 gleichfarbige Gummibärchen in ein Becherglas geben und etwas Wasser und 
Siedesteinchen dazugeben 

� mit dem Bunsenbrenner das Ganze so lange erhitzen, bis sich die Gummibärchen 
langsam auflösen und eine gefärbte Lösung entsteht 

� Dann werden einige Tropfen Essigessenz hinzugefügt, der Baumwollfaden in das 
Becherglas gelegt und lässt das Ganze etwas sieden.  

� Anschließend nimmt man das Becherglas von der Wärmequelle und lässt das Extrakt 
abkühlen. Mit Hilfe einer Pinzette wird der Faden herausgenommen und zum Trocknen 
auf ein Stück Papier gelegt. 

 
 
Beobachtung: 

O 
    _ 

O Indigo 
Indigoweiß 
(nach der Behandlung mit Bleichmittel) 
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� Rote Gummibärchen:  Beim Erhitzen fängt das Gummibärchen an zu  
     schmelzen und das Wasser verfärbt sich rot. Der  
     Baumwollfaden weißt nach der Entnahme aus dem  
     Becherglas eine hellrote Färbung auf. Beim  
     Trocknen bleibt die Färbung erhalten. 
� Orange Gummibärchen: Beim Erhitzen fängt das Gummibärchen an zu  
     schmelzen und das Wasser verfärbt sich orange.  
     Der Baumwollfaden weißt nach der Entnahme aus  
     dem Becherglas eine hellorange Färbung auf. Nach  
     dem Trocknen allerdings, ist nur eine leichte  

Orangefärbung erkennbar. 
� Grüne Gummibärchen: Beim Erhitzen fängt das Gummibärchen an zu  
     schmelzen und das Wasser verfärbt sich hellgrün.  
     Der Baumwollfaden weißt nach der Entnahme aus  
     dem Becherglas eine leicht hellgrüne Färbung auf.  
     Nach dem Trocknen allerdings, ist nur eine  
     minimale mit dem Auge kaum erkennbare  
     Grünfärbung feststellbar. 
� Lakritze:   Beim erhitzen schmilzt die Lakritze sehr schnell und  
     es bildet sich eine braune Lösung. Nach der  
     Entnahme aus dem Becherglas ist der  
     Baumwollfaden hellbraun.  Diese Braunfärbung  
     kann auch nach dem Trocknen des Fadens  
     beobachtet werden. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Zeit:  
Ca.  10 min + Trocknungszeit 

 
Hinweise:  
� Der  Versuch funktioniert am Besten mit roten Gummibärchen oder Lakritze, da diese 

eine erkennbare Färbung erzielen. 
� Bei dem Versuch muss Zeit für das Trocknen der Baumwollfäden einkalkuliert werden. 

Umgangen werden kann diese Wartezeit, wenn der/die Lehrer/in die Schüler/innen die 
Baumwollfäden trocken föhnen lässt.   
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� Beim Umgang mit dem Bunsenbrenner tragen die Schüler/innen Schutzbrillen! Lange 
Haare werden zurückgebunden! 

 
 
Erklärungen zum Versuch26 
Der Gummibärchenlösung wird Essigessenz zugesetzt. Der Grund dafür ist, dass die 
Farbstoffe in saurem Milieu besser auf die Fäden aufziehen.  
 
Farbstoffe in Gummibärchen und Lakritze: 

� Brillantschwarz E15127 
� Natürliche Farbstoffe aus Frucht- und Pflanzenkonzentraten28 

 
 
 
4.7   Trennung der Smarties-Farbstoffe mittels Chro matographie 
 
Materialien: Filterpapier ( circa fünf cm hoch und drei cm breit), drei große Smarties 

derselben Farbe, Wasser, Petrischale, Becherglas 
 
 

Durchführung:  Gib die Smarties in ein Reagenzglas und bedecke sie mit Wasser.  
Nach kurzem Schütteln, gieße die gefärbte Lösung circa einen cm  
hoch in die Petrischale noch bevor die Lösung trüb wird! Achte  
darauf, dass die Smarties im Reagenzglas bleiben. Stelle nun das  
Filterpapier möglichst ruhig und gerade in die Lösung, so dass die  
Flüssigkeit am Papier nach oben wandern kann.  

 
Beobachtung: Die farbige Hülle der Smarties löst sich im Wasser, wobei sich dieses bunt 

färbt. Auf dem Filterpapier erkennt man verschiedene Farben. 
 
 
Erklärung:  Die meisten Farben sind Farbstoffgemische. Das Wasser transportiert die 

einzelnen wasserlöslichen Farbstoffe unterschiedlich schnell. Dadurch wird 
das Gemisch in seine einzelnen Bestandteile getrennt.  

 
 
Zeitplanung:  Ungefähr zehn Minuten als Schülerversuch. 
 
 
Tipp:  Am Besten funktioniert der Versuch mit braunen Smarties, da diese aus den 

meisten Farben bestehen. 

                                         
26 vgl.: Schwendt, G.: Experimente mit Supermarktprodukten; Wiley-Verlag, Weinheim 2001 
27 vgl.: http://de.wikipedia.org/wiki/Brillantschwarz_BN; Stand: 09.05.06 
28 vgl.: Verpackung; Haribo Goldbären 
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Didaktischer Kommentar: Dieser Versuch eignet sich als Schülerversuch besonders gut, da er 
ungefährlich und einfach umzusetzen ist. 
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6   Anhang 
 
Arbeitsblätter für die Schüler/Innen zu den oben genannten Versuchen. 
 



 
Wir entfärben Traubensaft 
 
Materialien: 
Aktivkohle, Traubensaft, Trichter, Filter, Bunsenbrenner, Feuerzeug, Dreifuß, Keramik-
drahtnetz, Glasstab, Becherglas, Erlenmeyerkolben 
 
Durchführung:  
Gib bis zur 100 ml Marke gekörnte Aktivkohle in das Becherglas. Fülle ungefähr bis zur 150 
ml Marke den Traubensaft in das Becherglas und rühre mit dem Glasstab um. Erhitze das 
Gemisch circa fünf Minuten auf dem Dreifuß. Nach kurzem Abkühlen des Becherglases wird 
nun die dunkle Flüssigkeit in den Filter gegossen, wobei sich das Filtrat im Kolben sammelt. 
 
Beobachtung:  
 
___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 
 
 
Aus wie vielen Farben besteht ein Smartie? 
 
Materialien:  
Filterpapier (circa 5 cm hoch und 3 cm breit), drei große Smarties derselben Farbe, Wasser, 
Petrischale, Becherglas 

 
Durchführung:  
Gib die Smarties in ein Reagenzglas und bedecke sie mit Wasser. Nach kurzem Schütteln, 
gieße die gefärbte Lösung circa 1 cm hoch in die Petrischale noch bevor die Lösung trüb wird! 
Achte darauf, dass die Smarties im Reagenzglas bleiben. Stelle nun das Filterpapier 
möglichst ruhig und gerade in die Lösung, so dass die Flüssigkeit am Papier nach oben 
wandern kann.  
 
Beobachtung:  
 
___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 



 

Extraktion von Farbstoffen aus Gemüsesaft 

 

Materialien: 

2 Reagenzgläser mit Stopfen (oder 2 Schnappdeckelgläser), Reagenzglasständer, Pipetten, 
Speiseöl, Grillanzünder (Kohlenwasserstoff-Gemisch), Karottensaft. 

 

Durchführung: 

Der Karottensaft sollte zuerst aufgeschüttelt und anschließend ca. 2 cm hoch in die beiden 
Reagenzgläser gefüllt werden. In das erste Reagenzglas wird nun das gleiche Volumen an 
Speiseöl dazu gegeben. In das zweite Reagenzglas wird das gleiche Volumen an 
Grillanzünder dazu gegeben. Beide Gläser werden dann für einige Sekunden geschüttelt. 

 

Aufgabe:  

Führe die Versuche durch und notiere deine Beobachtungen. Skizziere dann das Ergebnis 
der Versuche. 

 

Beobachtungen: 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

 

Skizze: 

 

 

 

 

 

 

 



 

Entfärbung von Fruchtsaft, Früchtetee und Ostereier farben mit Wäscheentfärber 

 

Materialien: 

� Fruchtsaft, Früchtetee und Ostereierfarbenlösung, Wäscheentfärber mit 

Natriumdithionit (handelsüblicher Wäscheentfärber), Deionat 

� Reagenzglasständer, Reagenzgläser, Spatel, Stopfen 

 

 

Durchführung: 

� Gebe je etwas verdünnten Fruchtsaft, Früchtetee und Ostereierfarbenlösung (ca. 2 

cm hoch)  in ein Reagenzglas. 

� Gebe 1-2 Spatelspitze Wäscheentfärber dazu und verschließe das Reagenzglas mit 

einem Stopfen. Schüttele das Ganze damit sich der Wäscheentfärber löst. 

 

 

Beobachtung: 

 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Färbung von Baumwollfäden mit Lebensmittelfarben 
 
 
 
 
Materialien: 

� Weiße Woll- oder Baumwollfäden, farbige Gummibärchen, Lakritze, Essigessenz, 
Benzin, Siedesteinchen 

� Pinzette, Bunsenbrenner, Bechergläser, Dreifuß 
 
 
Durchführung:  

� Schneide einen etwa 10 cm langen Baumwollfaden ab und lege ihn in ein Becherglas 
mit Benzin. 

� Gebe 2-3 gleichfarbige Gummibärchen in ein Becherglas und füge etwas Wasser und 
Siedesteinchen dazu. 

� Erhitze das Ganze mit dem Bunsenbrenner so lange bis sich die Gummibärchen 
langsam auflösen und eine gefärbte Lösung entsteht. 

� Füge dann einige Tropfen Essigessenz hinzu, lege den Baumwollfaden in das 
Becherglas und lass das Ganze etwas sieden.  

� Nehme anschließend das Becherglas von der Wärmequelle und lass das Extrakt 
abkühlen. Mit Hilfe einer Pinzette wird der Faden herausgenommen und zum 
Trocknen auf ein Stück Papier gelegt. 

 

 

Beobachtung: 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 
 
 

 

 

 

 

Schutzbrille 

nicht 

vergessen! 


