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In diesem Versuch sollen die SuS selbstindig Butter herstellen. Der Versuch kann auch als
Hausaufgabe aufgegeben werden, da keine Chemikalien oder Geradte verwendet werden, die
nur im Chemielabor vorhanden sind. Es gibt auch die Méglichkeit die zugegebenen Fette und

Ole zu variieren und das jeweilige Ergebnis auf verschiedene Eigenschaften zu priifen.

Materialien: Kochtopf, Messbecher, Riihrloffel
Chemikalien: Eiswasser, Frittierfett, Speised], Speisesalz, Eigelb, Dickmilch
Durchfiithrung: Zunichst werden 200g des Frittierfetts im Kochtopf erwdrmt und

geschmolzen und anschliefiend 50 g Speisedl hinzugegeben. Nun wird das
Gemisch zum Abkiihlen etwa 10 Minuten stehengelassen. Anschlief3end
werden unter stindigem Rithren 45 mL Eiswasser, 20 mL Dickmilch und

ein Eigelb, sowie etwas Speisesalz hinzugefiigt.

Beobachtung: Das Gemisch ist nach dem Erwidrmen fliissig und wird erst durch die
Zugabe des Eiswassers wieder fest. Am Ende entsteht eine cremige,

gelbliche Masse, so wie in Abbildung 2 gezeigt.

Abbildung 2: Das Reaktionsprodukt.

Deutung: Damit ein Stoff als ,Butter” bezeichnet werden kann, muss er mindestens

82 9% Fett und maximal 16 % Wasser enthalten, was durch die
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vorgegebenen Einwaagen erfiillt ist. Beim Schmelzen des Fetts wird die
Fettkiigelchenhiille zerstort und die fliissigen Fettanteile kénnen sich zu
Fettagglomeraten (Butterkdérnern) verbinden. Es entsteht eine homogene,
fliissige Masse. Bei der Zugabe des Eiswassers kiihlt diese schnell ab,
wodurch sie fest wird. Dabei wird das Wasser liber die gesamte Masse fein
verteilt und von den Fettmolekiilen in sehr kleinen Portionen
seingeschlossen”. Es entsteht also eine Wasser-in-Fett-Emulsion, die auch
als ,Butter” bezeichnet wird. Neben dem Wasser wird auch das Salz

gebunden, weshalb die Butter leicht salzig schmeckt.
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Der Versuch bietet zahlreiche Moglichkeiten zur Variation und Anschlussversuche zur
Untersuchung der hergestellten Butter. So kénnen die Kennzahlen der Butter bestimmt
werden, was besonders interessant ist, wenn unterschiedliche Ausgangsmaterialien verwendet
werden (z.B. verschiedene Ole). Der Versuch kann alternativ auch im Labor durchgefiihrt
werden, oder die Dickmilch durch eine Zentrifuge selbst aus normaler Milch hergestellt
werden. Der Versuch eignet sich zum Einstieg in das Thema Fette und stellt einen Alltagsbezug
fir die SuS zu dem Thema her. Die Herstellung eines Produkts und anschlief3ende

Untersuchung auf Qualitdt und Eigenschaften stellt einen guten Einblick in die Berufswelt
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