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Carborsauren

Carborsauren entstehen durch de Oxidation von Alkanalen.
Oxidationsbeispiel: Ethanal reagiert zu Ethansdure

Ihre funktionelle Gruppe ist die Carboxylgruppe (-COOH) mit zahlreichen Varianten. Die Molekile der
Carboxylgruppe unterscheiden sich durch de Anzahl der CH2-Gruppen. Sie bildet eine homologe Reihe mit der
allgemeinen Formel CnH2n+1COOH. Carborsduren sind schwacdhe, organische Séuren die dlerdings nur in
verduinrter Form sauer reagieren, daohne Regktion mit Wasser keine lonen vorliegen.

1. Monocarborséuren

Methansdure (Ameisenséure, einfachste Carborsdure) HCOOH

Vorkommen: In den Giftsekreten der Ameisen undLaufkéfer, in Brennessin undTannennadeln.

Herstellung: In der Technik u.a. aus Natriumhydroxid undK ohlenstoff monoxd bei 210°C undsehr hohem
Druck:

1. Schritt: NaOH+CO —> HCOONa

2. Schritt: HCOONa + H2S04  — H-COOH + Na2S04

Das entstehende Zwischenprodikt HCOONa (Natriumformiat) wird mit

zersetzt, wobei Ameisenséure entsteht.

Eigenschaften: Ameisenséure ist eine stark riechende Fliissgkeit, die Augen undAtemwege reizt undzu
Verdtzungen undBlasenbildung auf der Haut flhrt. Sieist die stdrkste Carborsdure: Eisen, Magnesium, Zink
undandere Metall e 16sen sich urter Wasserstoff entwicklung auf. Dabei bil den sich de Salzeder Ameisensdure:
Magnesium + Ameisensaure —> Magnesiumformiat + Wasserstoff.

Aufgrundihrer vorhandenen Aldehydgruppe wirkt sie ds Reduktionsmittel, so dassz.B. eine anmoniakhaltige
Silbernitratlésung zu Silber reduziert wird.

Ethansdure (Essgsaure) CH,COOH

Vorkommen: Essgsaure komnt in vielen Pflanzensiften undin &therischen Olen vor. Steht Wein fir mehrere
Wochen an der Luft, entsteht durch eine Oxidation aus dem Alkohd des Weins Essgséure. Dieses Verfahren
wurde bereitsin der Antike angewancdt.

Herstellung: Neben der Essgsduregdrung aus Alkohd kannsie aich durch eine trockene Destill ation von Holz
bei ca 350°C gewonnren werden. Im Destill at befinden sich etwa 82% Wassr, 7% gelosten Tee und 810 %
Sauren, de vorwiegend aus Essgsdure bestehen.

Eigenschaften: Reine, 100%ig Esdgsdureist bei Zimmertemperatur eine klare, farblose, stark nach Essg
riechende Flusdgkeit. Schon kei 17°C erstarrt sie a1 einer eisdhnlichen Mass, die ds Eisesdg bezachnet wird.

Propansdure (Propionséure) CH3CH2COOH

Butansdure (Buttersdure) CH3(CH2)2COOH, Pentansdure (Valeriansdure) CH3(CH2)3COOH und Hexanséure
(Capronsdure) CH3(CH2)4COOH

Vorkommen: Diese drel Séuren kommen in geringen Mengen in ranziger Butter, Erbrochenem undim Schweil3
vor.

Herstellung:

Eigenschaften: Unangenehm riechende, dickflisdge Flusdgkeiten. Vaeriansaureist in Alkohd besser 16slich
asin Wassr.

Molekile der Monocarborsduren mit mehr als 10 C- Atomen sind paraffinartig und nu noch in unpdaren

(lipopHl= fettfreundich) Lésungsmittel wie Benzin oder Trichlormethan (Chloroform) |6slich. Dagegen sind
solche Molekile @& 4 lis 8 C- Atomen teilweise und his 4 C- Atomen wegen der wasserfreundichen (hydrophil)
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Carboxylgruppe unbegrenzt in Wasser |6dlich. Die Siedetemperaturen steigen aufgrund der zunehmenden
Kettenldnge an, liegen jedoch hoter als bei den Alkohden bei entsprechender Molekilmasse.

2. Dicarborsauren undTricarborsauren (Hydroxycarborsauren)

Dicarbonsduren bestehen aus zwel Carboxyl-Gruppe. Ein “zwelprotoniges’ Molekil ist z.B. die Oxa sdure
HOOC-COOH (einfachste Dicarborséure), diein recht grossen Mengen in Spinat, Rhabarber und Mangold
enthalten ist. Sie hat einen hoteren Sauregehalt als Essgsaure undist wegen der Anwesenheit von Caz+-lonen
und dessen Salz, dem Calciumoxalat in grossen Mengen giftig. Verwendet wird dese Saure im Haushalt zum
Entfernen von Rostflecken. Weitere Dicarbonsduren ist die Apfelsdure, die Maonsdure, Bernsteinsdure dc..

Tricarbonséuren oder besser Hydroxycarborsduren besitzen neben der Carboxylgruppe noch mindestens eine
Hydroxylgruppe. Die Hydroxycarborsdure Zitronensaure C(CH2)2(COOH)30H ist die bekannteste in Friichte
vorkommende Carborséaure. Diese angenehm schmedkende Saure komnt in 6-8%ige Konzentrationin Zitronen
vor; daher der Name. Frither wurde sie aus Zitrusfriichten gewonren, heute gewinnt man siein

biotechnd ogischen Verfahren mit Hilfe des Schimmel pil zes Aspergill us Niger aus Traubenzucker.

Milchséure ist eine weitere Hydroxycarbonséure.

3. Typische Re&ktionen der Carborsauren

Eine typische themische Re&ktion, de Carborsduren eingehen, ist die Verbindurg mit einem Alkohd zu einem
Carborsiureester.

R-COOH + HO-R — R-COOR + H20

Carborsaureester werden weiter in vielen Bereichen der Industrie eéngesetzt (Losungsmittel, Weichmadher,
Wasch- undBleichmittel, Herstellung von Pharmazeutischen Produkten undKunststoff en, Konservierungsmittel
etc.).

Die Ester der dherischen Ole, Attradans (Sexualstoffe), werden gegen Schadlinge ds Lockstoffe @ngesetzt.

4. Die wirtschaftliche Bedeutung der Carbonsauren in der
L ebensmittelindustrie

Carborsduren werden aufgrundihrer Eigenschaften vor alem in der Lebensmittelindustrie éngesetzt. Die
meisten finden ihren Einsatz in der Konservierung, as Zusatzstoff, Stabili sator, Emulgator oder
Sauerungsmittel. Sie werden nach der Lebensmittelkennze chnurgs -VO vom 26.12.1983 ach den E- Nummern
gekennzeichnet.



Ameisenséure | Sorbinséure | Benzoesdure |Weinsdure |Esdgsdure | Milchsdure | Propionséure u. Zitronensaure
Propionate (Salze) |u. Citrate
(Salze)
E 236 E 200 E 210 E 334 E 260 E 270 E 280 E 330
Kleine E 200 E 210kommt |Keine Natirliches |Natirliches | Werden im Kérper |Keine
Mengen komnt natirlichin | schédlichen | Sdurungs- Sauerungs- |wie éne naturl. schédlichen
werdenim natiirlichin |verschieden- |Wirkungen |mittel, un |mittel, un |Fettséure Wirkungen
K orper der Eber- en Bereichen | bekannt! bedenklich, [bedenklich, | abgebaut; In der bekannt!
abgebaut, eschevor, |vor, wird wird im Kor- |wird im Schweizv.a in
grole Dosen |wird jedoch |jedoch meist | Verw.: per problem- | Korper Brot u. Gepad. Verw.:
giftig, E236 |meistsyn- |synthetisch |Wirdin los problemlos | Umstritten, in Wird
wurde friiher | thetisch hergestellt. Gelees, Eis, |abgebaut.! abgebaut.! |vieen eingesetzt in
dsharntreib- |hergestellt. |Lést haufig | Kunsthonig, | Verw.: Anwendurgen Limonaden,
endes Mittel  |KannAller- |Allergien aus |Limon., Pickles, Verw.: unndig.! Gelees, Wein,
eingesetzt.! gien aus- wie zB. Badkpulver, | Sdatsolfen, |Wirdin Eiscreme,
|6sen, sehr | Hautaus- Obstprod.., |Brot, Ge- Getrénke |Verw.: Marmeladen
Verw.: restions- | schléage, Weinsort.,, |badke, fer- |mit Wirdin Konserven,
In Sauer- freudigmit |Magenreiz- [Badwaren [tige Kése- Kohlen- Bacdkwaren, Torten,
konserven andern Zu- [ungaus; in und Sprudel | kuchen- sdure Milchprod., Bonbors,
(auler satzstoffen.! | Hunde- u. eingesetzt. [ mischungen. | Konfekt, fertigen Puddng | Badkpulver,
Sauerkraut). Katzenfutter fertige eingesetzt. Kése
Verw.: verboten. lhre Salateund eingesetzt.
Wirdin Salzekonren Dressngs Jahrlich wird
Fertigsalate, | Asthma, Eingesetzt. etwa 40000@
Margarine, | Nesslsucht Citronenséaure
Konfitiren |etc. aus- hergestellt
Tiefgekdhl- |l6sen.! (Stand 1995
tePizza
Milchprodu
kten ein-
gesetzt.




