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Carbonsauren chemie
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Carbonsauren sind Oxidationsprodukte primérer Alkohole (Zwischenprodukt:
Aldehyd). Siehe auch:

Oxidationsprodukte von Alkoholen

HEO mit Lniversalindikator

Die OH-Gruppe der Carbonsauren verhalt sich
anders als bei Hydroxiden oder Alkoholen:

NaOH ist elne_Lau.ge, da es im Wasser in Form Na' und OH"
von lonen vorliegt:
C,HsOH ist weder Séaure noch Lauge, es C,HeOH

dissoziiert nicht

CH3COOH ist eine Saure, da sie H;O" - lonen CH:COO" und H-0"

bildet
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Salze der Carbonsauren

In den Salzen werden die Wasserstoffe der COOH-Gruppe durch ein Metall-
Kation ersetzt. Fir die Salze der bekanntesten Sauren gibt es im deutschen
Sprachraum (alte - aber noch gebrauchliche) Namen, die sich aus dem
lateinischen ableiten. Neuerdings wird der Saurerest - speziell fur die Benennung
von Estern - wie folgt benannt:

Saure Name des Salzes alt neu Ester z. B.:
Ethan saure Natrium-acetat Ethanoat Ethyl-ethanoat
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Oxalsaure -oxalat
Salicylsaure -salicylat
Weinsaure -tartrat
Citronensaure -citrat

Die starkste Carbonsaure ist die Methansaure, mit zunehmender Kettenlange
nimmt die Saurestarke ab. Mit zunehmender Kettenlange wird der Geruch immer



schweil3artiger (vor allem Cj bis Cg). Ab C4 (mit gerader Anzahl von
Kohlenstoffen) spricht man von "Fettsauren"”.

Methanséaure Stéarkste Carbonséure, in roten Ameisen und
"Ameisenséaure” Brennesseln enthalten,
HCOOH atzend.
Herstellung aus verdinntem Ethanol mit
Ethansaure Essigsaurebakterien, Verwendung als Gewirz,
"Essigsaure" Konservierungsmittel (E260), in Putzmitteln (gegen
CH3;COOH Kalk), zur Herstellung von Losungsmitteln, Aspirin,
Textilien, etc.
E’ropa_nsagre " Propionséaure wird von den lochbildenden Bakterien
PG im Emmentaler-Kase hergestellt
C,HsCOOH '
Butansaure Kirzeste Fettsdure, kommt im Milchfett (siehe
"Buttersaure" "Ester") vor, Geruch von ranziger Butter.

2,4-Hexadiensaure
"Sorbinsaure"

Kommt in der Eberesche vor, wird als
Konservierungsmittel verwendet (E 200), ist
ungeféhrlich, wird vor allem in Form ihrer Salze
verwendet (K-Sorbat).

Ethandisaure

Kommt in vielen Pflanzen vor (Rhabarber,
Sauerampfer, Endiviensalat,etc.), ist gefahrlich, da
es im Kdrper mit Ca zu Ca-oxalat reagiert. Kann

"Oxalsaure" chronisch zu Nierenschaden und Harnsteinen
fihren und in grosseren Mengen tddlich sein (da es
den Ca-Spiegel stort).

"Lange" Carbonséuren C, bis C,,, meist gerade

"Fettsauren" Anzahl von Kohlenstoffen, kdnnen gesattigt oder
ungesattigt sein (siehe "Ester").

Benzensiure Kommt in vielen Harzen und auch in Heidel- und

"Benzoesiure” Preiselbeeren vor, Konservierungsmittel (E 210) fur

saure Lebensmittel.

2-Hydroxy-benzensaure
"Salicylsaure"

Kommt in der Spierstaude und in Kamillenbliten
vor, wirkt gegen Schmerzen, Entziindungen und
Fieber. Besser vertraglich ist der

Essigsauresalicylester ("Aspirin") - siehe "Ester".

1,4-Benzendisaure
"Terephthalsaure"

Wichtig zur Herstellung von Polyester - siehe
"Ester"”

Hydroxycarbonsauren

2-Hydroxy-propanséaure
"Milchsaure"

(E 270) Wird von Milchsaurebakterien aus
Zucker hergestellt. Das passiert bei der
Herstellung von Sauermilchprodukten und auch
im Mund (=> Karies). Milchsauregarung auch
im Sauerkraut, in Futtersilos und im Sauerteig.

2-Hydroxy-butandisaure
"Apfelsaure”

(E 296) Kommt - wie die Weinséaure - in Apfeln,
Trauben und anderen Friichten vor.

2,3-Dihydroxybutandisaure
"Weinsaure"

(E 334) Kommt in vielen Friichten vor,
kristallisiert bei der Weinherstellung als
"Weinstein" (Kaliumhydrogentartrat*), wird als
Saure in der Nahrungsmittelindustrie verwendet.

3-Carboxy-3-hydroxy-
pentandisdure

(E 330) Ist die weitestverbreitete Pflanzensaure,
spielt eine wichtige Rolle im Stoffwechsel und




"Citronensaure" wird in der Nahrungsmittelindustrie verwendet
(Brause, Limonaden, Marmeladen, etc.).
Wird heute mithilfe eines Pilzes aus Melasse
hergestellt.

Brausepulver:

Grundrezept:

"Citronensaure" + "Natron" ("Speisesoda”, NaHCO3) + Zucker +
Lebensmittelfarbe + Aroma.

Alles bekommt man in jedem Supermarkt. Als Aroma eignet sich am besten
Eispulver oder ahnliches.

Das beste Mischungsverhaltnis findet man durch ausprobieren. Das Verhéaltnis
von Citronensaure zu

Speisesoda kann man berechnen (wie?).

Carbonate reagieren mit Sauren unter Entwicklung von CO,. Wenn sich die
Sé&ure im Wasser Idst, bilden sich H;0"- lonen und die Reaktion beginnt.

Statt Citronenséaure kann auch Weinséure verwendet werden (Wie und warum
unterscheiden sich die Mengenverhaltnisse im Vergleich zu Citronensaure?).

1) Den Essigsaure-Gehalt von Essig kann man durch Titration mit Natronlauge
bestimmen.

Reaktionsgleichung fur die Neutralisation von Essigsaure mit Natronlauge?

2) Citronensaure kann als Kaffemaschinenentkalker verwendet werden.

Reaktionsgleichung fiir die Reaktion von Citronensaure mit Kalk?

3) Citronensaure und Natriumhydrogencarbonat sind Hauptbestandteil von
Brausepulver.

Reaktionsgleichung fur die Reaktion von Citronensaure mit
Natriumhydrogencarbonat?
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