Schiilerversuch A B Zeit: max. 15 Min.
(5. - 10. Klasse) Anderung der

Geschmacksintensitat bei
Mischgeschmack

Achtung: Geschmacksexperimente nicht im Labor durchfiihren. Saubere GefalRe verwenden!

Gerate: e Waage

e Becher

o Loffel
Chemikalien: e Zucker

e Kochsalz

e Leitungswasser

Vorbereitung: Stelle 200 mL einer 2,5%igen (5 g Zucker in 200 ml Wasser) Zuckerlésung
her und wiege 0,25 g Kochsalz ab.

Durchfihrung: e Die Zuckerlosung wird zu gleichen Teilen auf die zwei Becher
verteilt.
e In einem der Becher wird zuséatzlich die abgewogene Menge
Kochsalz geldst.
e Probiere im mehrfachen Wechsel in kleinen Schlucken die beiden
Losungen. Prife dann, welche der beiden Loésungen sifl3er

schmeckt!
Beobachtung: Die Zuckerldsung, die Salz enthalt, schmeckt sul3er, als die, die kein Salz
enthalt.
Deutung: Durch die Mischung dieser beiden Geschmacksqualitdten entsteht kein

neuer Geschmack, sondern ein Geschmack wird dann intensiver
wahrgenommen. Daher schmeckt die Zuckerlésung mit Salz stif3er.
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