Helene
Weber

Mohren oder rote Paprika enthalten einen orange-
= farbenen Farbstoff, der Carotin heiBt. Worin (Ost sich
L dieser Stoff besser, in Wasser oder in OL?

Du brauchst:

- eine Méhre

- eine Reibe

- zwei Glaser

- Wasser

- einen Loffel

- farbloses Speisedl

Reibe die Mdhre in
kleine Raspeln.

Gib einen Teil der
Mohrenraspeln mit etwas
Wasser in ein Glas und
verriihre beides.

Gib den anderen Teil

der Raspeln mit etwas
Ol in ein Glas und
verriihre beides.

Was beobachtest du?
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Alles Mohrriibe!
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Das Wasser verfdrbt sich kaum
vom Mohrenfarbstoff Carotin.
Ganz anders das Méhren-Ol-
Gemisch: Hier erkennst du,
wie sich die Farbe im Glas

verteilt. !

Warum ist das so?

Gelbe Ribe, Karotte, Wurzel ... Alle
diese Namen bezeichnen ein Gemiise:
die Mohrriibe. Uperall auf der Welt
werden Mohrriiben angebaut. Sie sind
schmackhaft und gesund, denn sie ent-
halten viele Vitamine. Der Mohren-
farbstoff aus diesem Experiment ist dir
vielleicht schon an anderer Stelle be-
gegnet: Kleine Kinder, die mit Mohren-
brei gefittert werden, bekormmen haufig
eine orange-rote Nase.
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Das Carotin in der Mohre ist
fettloslich, das heiBt, es lost
sich in Speisedl und nicht
in Wasser auf. Aus diesem
Grund wird auch zum Bei-
spiel Salat immer mit Spei-
seol zubereitet. So kann der
Kérper das Carotin besser
aufnehmen. Dieser Pflan-
zenfarbstoff kommt auch in
anderen Lebensmitteln vor,
zum Beispiel in Tomaten.
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Quelle: Gellersen, Ruth und Velte, Ulrich (2010): Richtig clever! Experimente rund um die Erndhrung, Esslinger Verlag, 2. Auflage,
Esslingen



