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NATRONLAUGE IN DER BACKEREI LNCU!ge

M1 | Herstellung von Laugengeback

Laugengeback - knackig braun und herzhaft /40, 20 Entitehung dos Laugengebacks gibt
Laugengeback wird hergestellt, indem die Teiglinge vor dem  ed verdctiedene Legenden. Eine davon ergatlt
Backen in Natronlauge getaucht werden. Die Lauge reagiert = von dem Bicker Anton Nepomuk Flannen-
mit dem Gluten des Teiges und setzt Aminoséduren frei, drenner, der im 19 Jaknkundert in
welche wiederum beim Backen mit Zuckern im Teig reagieren. = Mincherns @W&m K/a{{em arbeitete.
Die Reaktionsprodukte sind fiir die typische braune Ober- Dot unitorlief itum am /1. Februar 1839 in der
fliche und den speziellen, kraftigen Geschmack verant-  z,.44tube cin folgenschwener  Fellen.
wortlich. Wlichen 24“ onlo
Die Lauge bleibt beim Einhalten der fiir die gewerbliche Pro- gb 4 mﬁ o d;; g/wz geln /;_M
duktion angegebenen maximalen 4%igen Konzentration nur vorsehentlioh. nach ‘don / ag
auf der Teigoberflache und dringt nicht in den Te|gI|ng - ,

i WPeangﬂecéeémt

ein. Bei hoheren Kon- i
zentrationen wére dies war. Seine Vorgeselglen waren vor

nicht gewahrleistet. dem Engebnis 4o begeistent, dass die am del-
ben Tag dem Kéniglick -szll‘eméefzgmﬁm
Gedanalen. Witheln Eugen von Undingen eine
Z:Z%%;Tmlxliiimedia) Laugenbnezel zum Verkodten gaben.

Titration - Messung der Laugenkonzentration

Um Gefahrdungen der Verbraucher auszuschlieRen, muss die Konzentration der gebrauchsfertig an den Backer
gelieferten Lauge regelmaRig kontrolliert werden. Die geschieht mit Hilfe eines Verfahrens, das als , Titration*

.§ bezeichnet wird. Man gibt zu einem definierten Volumen der Natronlauge (z.B. 50 ml) unbekannter Konzentration
S | solange Salzsaure einer bekannten Konzentration (z.B. 2 mol/l; d.h. 1 Liter Losung enthalt 2 mol HCI), bis die
i= | Losung neutral ist. Aus dem zugegebenen Volumen der Salzsaure lasst sich dann die Konzentration der Lauge
& | errechnen. i
'g_ Die Konzentration der Natronlauge lasst sich Uiber verschiedene Messgrofien erfassen. Einen Uberblick gibt die
N folgende Tabelle (Quelle: https://de.wikipedia.org/wiki/Natronlauge):
£
: Massenanteil NaOH in Gew.-% 4,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0
= Stoffmengenkonzentration NaOH in mol/l 1,04 2,77 6,09 9,95 14,30 19,05
Massenkonzentration NaOH in g/l 41,7 110,9 243,8 398,3 572,0 762,2
Dichte der L&sung in g/cm3[4] 1,043 1,109 1,219 1,328 1,430 1,524
= | Laugengeback nie auf Aluminiumbleche!
; Bei der Herstellung von Laugengeback missen Edelstahlbackbleche statt der sonst hau-
.9 | fig verwendeten Aluminiumbleche verwendet werden. Die in der Natronlauge enthaltenen
g OH--lonen und H20-Molekiile wiirden sonst sowohl mit der Al2Os-Schutzschicht als auch
= | mit Aluminium selbst reagieren. Als Reaktionsprodukt wiirden u.a. [Al(OH)a]-lonen
«Ea auftreten, die sich in der Gebackoberflache anreichern und zu ernsten gesundheitlichen

Schaden fiihren kdnnen.

Aufgabenstellung

1. Erklare mit Hilfe der Reaktionsgleichung fiir die Reaktion von Natronlauge mit Salzsaure, wieso sich mit der
in M2 kurz dargestellten Titration die Konzentration der Lauge bestimmen I&sst. (Tipp: Ein H30*-lon reagiert
immer mit genau einem OH™-lon)

2. 1 mol NaOH hat eine Masse von ungefahr 40 g. Versuche mit mit Hilfe dieser Information zu erkléren, was
die Konzentrationsangaben als Massenanteil bzw. Massenkonzentration bedeuten (Tabelle in M2).

3. Die eingesetzte Natronlauge wird in der Regel durch Elektrolyse von NaCl-Losung hergestellt und kénnte
daher geringflgig mit NaCl verunreinigt sein. Erldutere, wieso dadurch eine Konzentrationsbestimmung der
Lauge Uber die Dichte sehr ungenau ware.

4. Entwickle mit den Informationen aus M3 Vorschlage fiir Reaktionen, durch die ein Aluminium-Backblech von
Natronlauge angegriffen wird.

5. Berechne die Konzentration der Natronlauge, wenn zum Neutralisieren von 50 ml Lauge 16 ml Salzsaure
der Konzentration 2 mol/l benétigt werden.
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