Versuche zur Untersuchung von Fruchtfarbstoffen

Durchgefiihrt und protokolliert von:
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1.Versuch: Dunnschichtchromatographie

Versuchsaufbau:

Fur diesen Versuch schnitten wir jeweils ein paar Himbeeren, Blaubeeren, eine Kiwi und
Zitrone in kleine Stiicke und morserten diese in etwas Spiritus. AnschlieRend filtrierten wir
diese verschiedenen Gemische in einzelne Reagenzgléser, sodass wir die reinen Farbstoffe
aus den Friichten extrahiert hatten. Mit einer Pipette gaben wir einige Tropfen jeder Losung
auf eine Dunnschichtchromatographieplatte, die mit feinkdrnigen Kieselgel beschichtet war,
vom unteren Rand etwa 3-4 cm entfernt als Startspots.

Skizze:
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AnschlieRend stellten wir die DC-Platte in den Behdlter mit dem Laufmittel, einem Gemisch
aus Propanol, Essigsdure und Wasser in einem Verhéltnis von 80:15:5, und lieRen die
Startspots ca. 2 Stunden laufen. Nachdem die DC-Platte getrocknet war, konnten wir die
Ergebnisse beobachten.

Beobachtungen:

Beim Beobachten der DC-Platte stellten wir fest, dass die verschiedenen Farbstoffe kaum mit
dem Laufmittel mitgelaufen sind. So zeigte sich bei der Himbeere nur eine sehr leichte
Farbauftrennung, die jedoch schwer zu beurteilen ist, da der Farbstoff in der Zwischenzeit der
Unterrichtsstunden stark verblasst ist. Bei der Blaubeere und der Kiwi wurden Kkeine
Laufspuren sichtbar. Nur die Zitrone wies eine leicht braunliche, nach oben hin dunkler
werdende Farbauftrennung auf.

Anmerkung:
Mit diesem Trennverfahren sollen durch Wechselwirkungen mit dem Tragermaterial die
gelosten Farbstoffe der Frichte unterschiedlich stark festgehalten werden. In Folge der



verschiedenen Wanderungsgeschwindigkeiten, bedingt durch beispielsweise verschiedene
MolekilgroRen, Wasser- oder Fettldslichkeit, sollen diese sich in deutlich unterscheidbare
Zonen absetzen.

Diese Zonen lieRen sich bei unserem Versuch jedoch nicht sehr deutlich erkennen. Dies lag
maoglicherweise, wie bereits angedeutet, daran, dass die Zeitspanne zwischen den
Unterrichtsstunden zu lang war, sodass die Ergebnisse verblassten, da sie sehr
lichtempfindlich sind.

Versuch 2: Farben von Leinentlichern

Versuchsaufbau:

Bei diesem Versuch morserten wir Blaubeeren, Himbeeren und eine Zitrone einzeln in
Wasser und fillten diese in kleine Becherglaser. Hinein legten wir jeweils in ein Becherglas
eines der 3 gleichgroBen, weilRen Leinentucher. In einem groRerem Becherglas gefillt mit
kochendem Wasser lieRen wir die Tucher im Wasserbad etwa 10 Minuten in der Fruchtmasse
ziehen. AnschlieBend wuschen wir diese unter kaltem Wasser aus und trockneten sie einige
Tage lang, um sie in der nachsten Unterrichtsstunde erneut, jedoch diesmal mit Seife ,
auszuwaschen.

Beobachtungen:

Bei allen Ttchern war eine Féarbung, wenn auch mit unterschiedlicher Intensitat, sichtbar. So
verfarbte sich das Leinentuch der Blaubeere hellblau-lila, das der Himbeere helllila-rosa und
das Tuch der Zitrone schwach grun gelblich. Alle Tucher wiesen eine leichte Marmorierung
auf.

Blaubeere Himbeere Zitrone ungefarbt

Nach dem erneuten Auswaschen mit der Seife wurden die Farbungen kaum auffallend
schwécher.



Blaubeere Himbeere Zitrone

Erklarung:

Alle Farbstoffe setzten sich in den Leinentiichern fest. Dies lasst sich dadurch erkléaren, das
sich beim Erhitzen wahrend des Férbevorganges die Poren des Leinen 6ffneten und sie so die
Farbstoffpigmente aufnehmen konnten. Wird nun der gefarbte Stoff beim Waschen nicht
erhitzt, kann ein Grof3teil der Farbstoffpigmente gehalten werden. Durch das Erhitzen wiirde
die Farbung mit der Zeit deutlich schwacher werden, besonders bei der Zitrone, die ohnehin
nur eine schwache Féarbung aufweist.

Versuch 3: Verhalten bei pH-Wert Veranderungen

Versuchsaufbau:

a) Zuerst morserten wir die Frichte Zitrone, Orange, Himbeere und Kiwi in destilliertem
Wasser. Nach der einmaligen Eichung des pH-Wert Messgerates auf den pH-Wert 2 haben
wir zunéchst die unterschiedlichen pH-Werte der Friichte gemessen.

Wir teilten die gemdrserten Frichte einzeln auf jeweils 2 Reagenzgléser auf. In das eine von
diesen fugten wir Pufferldsung mit dem pH-Wert 2 hinzu, in das andere Pufferldsung mit dem
pH-Wert 11. AnschlieBend beobachteten wir die Veranderungen des Pflanzenfarbstoffes unter
diesen neuen Bedingungen.

b) Danach gaben wir zu den Ursprungslésungen Pentan hinzu, um die Farbstoffe auf ihre
Loslichkeit zu Gberprifen.



Beobachtungen:

a) Bei diesem Versuch stellten wir folgende, urspringliche pH-Werte der Fruchtfarbstoffe
fest:

Orange 3,22
Himbeere 3,73
Zitrone 2,42
Kiwi 3,71

Nach der Hinzugabe der Pufferldsung mit dem pH-Wert 2 traten im Allgemeinen bei den
verschiedenen Farbstoffen keine auffélligen Veranderungen auf. Bei der Zugabe der
Pufferlésung mit dem pH-Wert 11 hingegen verénderten sich die Farbstoffe wie folgt:

Orange Eine leichte Aufhellung des Farbstoffes trat ein.

Himbeere Zunéchst fand eine leichte blauliche Farbung statt,
die sich anschlieend in ein helles Rosa wandelte.

Zitrone Es trat eine kaum merkliche Veranderung auf.

Kiwi Es fand keine Veranderung statt.

Zitrone Himbeere
Pufferlésungen: pH2 pHI11 pH2 pH11



pH-Wert 11 pH-Wert 2
von links nach rechts jeweils: Orange, Himbeere, Zitrone, Kiwi

b) Bei allen Frichten fand keine Entfarbung statt. Das Pentan setzte sich als klare Schicht
oberhalb des Farbstoffes im Reagenzglas ab.

Auswertung:

a) Die pH-Werte der Frichte ergeben sich aus den natirlichen Fruchtsauren, wie zum Beispiel
der Zitronenséure. Die Fruchtfarbstoffe spielen dabei keine Rolle.

Bei der Zugabe der Pufferlésungen reagierte der Farbstoff entweder mit den H* oder den OH--
lonen der L6sungen. Dadurch veréndert sich die Farbe entsprechend.

b) Aus dieser Beobachtung lasst sich schlieRen, dass alle der von uns gepruften
Fruchtfarbstoffe polar sind und sich somit nicht im unpolaren Pentan l6sen kénnen.

Versuch 4: Versuch zur Lichtabsorption bei verschiedenen Farbstoffen

Versuchsaufbau:

Zundchst morserten wir die Frichte Himbeere, Kiwi, Zitrone und Orange in etwas Aceton,
filtrierten diese und fullten die entstandenen Ldsungen nacheinander in die Kivette eines
Spektrometers. Diese besteht aus einer Lichtquelle, einem Monochromator (z.B. ein Prisma),
der nur Licht bestimmter Wellenlangenbereiche aussendet, einem Photodetektor, einem
elektrischen Verstarker und einer Ergebnisanzeige. Fir jede am Monochromator eingestellte
Wellenldange zeichneten wir die Intensitaten, die sich ergeben, wenn die
Messprobe(Fruchtfarbstoff)  sowie die Kivette mit dem Loungsmittel(Aceton) im
Strahlengang steht, auf. So konnten wir die verschiedenen Absoptionsspektren ermitteln.



Schematischer Aufbau eines Spektrometers:
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Bei der Kiwi stellten wir einen weitgehend konstanten Absorptionswert von etwa 88-92 %
fest.

Auswertung:

Beim Absorptionsspektrum der Himbeere ist die Absorption im Bereich von 400-600 nm
zunachst relativ konstant tiber 50 %. Dies ist der Farbenbereich von violett und gelb. Im roten
Bereich dagegen nimmt die Absorptionskurve stark ab. Es wird also ein Grossteil reflektiert,
wodurch die typische rote Farbe der Himbeere sichtbar wird.

Da der Farbstoff der Kiwi dem Chlorophyll sehr &hnlich ist, ware eigentlich eine sehr
ahnliche Absorptionskurve zu erwarten gewesen. Das rote und blaue Licht im Spektralbereich
waére absorbiert, das grine hingegen reflektiert worden. Jedoch war die Zeitspanne zwischen
den Unterrichtstunden zu lang, sodass eine Trubung der Fruchtfarbstoffe aufgetreten war.
Durch diese Tribung bedingt wurden die Ergebnisse unserer Messreihe stark verfalscht,
sodass sich eine relativ konstante Kurve ergab.



In Folge dessen, dass bei der Zitrone und Orange ebenfalls eine Tribung aufgetreten war,
fihrten wir diesen Versuch mit dem Spektrometer nicht mehr mit diesen durch, da ein
ahnliches Ergebnis wie bei der Kiwi zu erwarten gewesen waére.

1 Quelle: Stoffwechselphysiologie, Karl-Heinz Scharf/Wilhelm Weber, Schroedel Verlag
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