Experimente zum Apfel als Beltrag zu BNE?
Eine runde Sache!

Das ,,Apfelprojekt” in der Chemiedidaktik Thematische Relevanz

Bel ,Chemistry of and with food loss from apples” handelt es sich um ein uni- ~rische Lebensmittel (z. B. Apfel) sind in Deutschland ganzjahrig verftigbar.
Internes Kooperationsprojekt. Die Chemiedidaktik hat hier zur Aufgabe, Deren Produktion, Transport und Lagerung braucht Ressourcen. Dennoch
Erkenntnisse der Fachkolleg:innen didaktisch zu erschlieBen und zu andet weltwelt jahrlich etwa ein Drittel der Lebensmittel im Mdull. Dieses
transformieren, um sie In experimentbasierten und BNE-geeigneten Phanomen wird als Food Waste bezeichnet 1. Zudem gibt es eine weitere
Lernsettings fur die Zielgruppen der Sekundarstufe | und Il aufzubereiten und ~orm der Lebensmittelverschwendung, die sich am Beispiel Apfel
durch Erprobung im Schduler:iinnenlabor sowie Multiplikation In Lehrkrafte- verdeutlichen lasst: Food Loss. Wahrend der Produktion apfelbasierter
fortbildungen das Outreach des Projektes zu erhohen. Lebensmittel fallen Reste an. Diese werden zu Abfallen deklariert, zum
Neben der ErschlieBung weilterer Schulversuche und Adaption von groRRten Teil ungenutzt entsorgt und gehen in der Prozesskette verloren 11,
analytischen Standards fur die Schule werden gegenwartig optimierte In Deutschland wurden im Jahr

Schulversuche In Lernsettings eingearbeitet und zeitgemalie Materialien 2021 fast 590 Millionen L

erstellt. Apfelsaft hergestellt 2, wobei

Einerseits wird eine Projektwoche von studentischer Seite flr die tuber 250 000 t Pressruckstand

Sekundarstufe Il zum Thema Food Waste und Food Loss am Beispiel des (Trester) anfielen. Dieser . -
Apfels als Beitrag zu BNE ausgearbeitet und es werden Versuchsvideos zu Apfeltrester wird bislang meistens  rrischer Trester ek e T
zeitlich oder materiell aufwandigen Versuchen erarbeitet. nicht als Rohstoff genutzt.

Zudem entstehen In Kooperation mit regionalen Akteur:iinnen Videos zum Food Waste und Food Loss verfugen uber Anknupfungspunkte zu den
Anbau von Apfeln, der Ernte und Verarbeitung sowie zu Streuobstwiesen als Nachhaltigkeitsdimensionen: So bedingt Food Waste eine Uberproduktion
besonders biodiverse Kulturfolgelandschatft. (Okonomie) und tUbermaRige Landnutzung (Okologie), die oft der (globalen)
Samtliche (Zwischen-)Ergebnisse werden zeitnah mit Lernenden der Gerechtigkeit (Soziales) entgegensteht. Der Wert von und der Umgang mit
Sekundarstufen praktisch erprobt — geplant ist ein verstetigtes Angebot Im Lebensmitteln (Kultur) hangt unter anderem davon ab, wie viele Lebensmittel
Schuleriinnen-Labor. Die Inhalte und Strukturen der Lernsettings flr verfligbar sind und welcher Standard fur Lebensmittelsicherheit gilt (Politik).
Schiuler:innen werden daruber hinaus in Lehrkraftefortbildungen tberfihrt und Diese Inhalte sind damit pradestiniert, als Teil der Bildung fur nachhaltige
erprobt. Entwicklung (BNE) fur den (Chemie-) Unterricht aufbereitet zu werden 3,

Im Rahmen des ,Apfelprojekts® wurden und werden eine Vielzahl an Versuchen erprobt, optimiert und aufbereitet. An dieser Stelle werden vier
ausgewahlte Versuche exemplarisch vorgestellt und anhand der Keywords Food Loss und Food Waste in ein Schnittmengen-Modell Nachhaltiger zih
Entwicklung (NE) eingeordnet. Versuch 1 und 2 zeigen Moglichkeiten zur weiteren Nutzung des gesamten Tresters beziehungsweise der
Weiterverarbeitung des Tresters auf, sodass sie zur Thematisierung von GegenmafRnahmen zu Food Loss geeignet sind [3l. Die Versuchsvorschriften zu
Versuch 1 und 2 sind unter dem QR-Code abrufbar. Versuch 3 und 4 dagegen sind eher pradestiniert, tiber Food Waste ins Gesprach zu kommen, da sie
mit Apfeln durchgefiihrt werden konnen, die am Ende ihrer Lagerfahigkeit angekommen und wenig genussfahig sind.

Versuch 3: Essigherstellung

Grundsatzlich stellt Trester einen
Interessanten Rohstoff zur Gewinnung von
Essigsaure als Plattform-Chemikalie dar [l
Bislang wird Trester selten Zur
Essigsaureherstellung genutzt, s
da die Apfelverarbeitung meist g = |
saisonal erfolgt und kaum
Infrastruktur zwischen
lebensmittelherstellender und
chemischer Industrie bestent.
Auch aus intakten Apfeln kann TS
Essig hergestellt werden. Foto von M. Allermann.

Versuch 1: Gewinnung von Pektinen

Pektine machen etwa 10-15% der
Trockenmasse von Apfeltrester aus. Da Pektine
als Geliermittel, Verdickungsmittel,
Stabilisatoren und Emulgatoren In der
Lebensmittel-, Pharma- und Kosmetikindustrie
genutzt werden kénnen 4, liegt eine Extraktion
aus dem Trester nahe. Im Chemieunterricht
kann das Gelierverhalten der extrahierten
Pektine mit anderen gangigen Geliermitteln,
etwa Agar Agar und Gelatine, verglichen
werden.

Versuch 2: Herstellung und

FOOD LOSS

) _ .
Untersuchung von Apfelleder = Food Waste = V_ersuc_h 4. Gewmnl_mg von Hefe
) . . . - (Apfel) c=> Viele Frichte enthalten in und auf der Schale
C:r?n dAe\gfel?elcj:ICekrStag?gegstedlﬁr WF;ergtelgeXJL%ktl?mn '_é: Food Loss O Backerhefe — so auch Apfel. Mit Ausnahme
Sinne von Struktur-Eigenschaft-Beziehungen (Trester) O von Stil und Kernen wird der gesamte Apfel
tarsucht werden Es bietet sich dazu an zur Gewinnung von Hefe in der Fermentation
un . . .
: enutzt und ein nutzbarer Teig hergestellt.
Apfelleder mit unterschiedlichem Glycerin- J J NeTY
Anteil herzustellen und die mechanische _
Belastbarkeit sowie Haltbarkeit zu vergleichen. Soziales

Zum Poster als

Prozessschritte zur Gewinnung beziehungsweise Nutzung von Hefe
aus Apfeln zur Backwarenherstellung. Fotos von A. Tesche.

Apfelleder vor und nach mechanischer Beanspruchung.
Fotos von A. Tesche.
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