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Von der Milch zur Butter
  �Lies den Infotext, um dir einen groben Überblick über die Vorgänge bei der Butterherstellung zu verschaffen.  

  �Schreibe rechts auf die Linien, wie sich die Eigenschaften des Lebensmittels während der einzelnen  
Schritte verändern.

aromen aus milch

Inaktivierung von mikroorganismen 

und enzymen (Z.B. lipasen) in milch/

fettkügelchen

bildung von neuen modifikationen

milchsäuregärung

bildung von diacetyl + acetoin , 

viele weitere aromabildende vorgänge

feine verteilung der wassertröpfchen 

für frischegeschmack

freisetzung von fettsäuren 

bei alterung
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Die Chemie der Butter
  �Zeichne die Strukturformeln der folgenden Substanzen mit ihren Reaktionsgleichungen aus deinem  

Chemiebuch ab.

	� a)  �Ein wichtiger Prozess bei der Rahmreifung ist die Milchsäuregärung. Durch die Enzyme der  
Milchsäurebakterien entstehen aus einem Molekül Zucker (Glucose)  zwei Moleküle Milchsäure (Laktat).  
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	 b)  �Aus Aceto-Milchsäure, deren mögliche Vorstufen zahlreich sind, entstehen Acetoin und Diacetyl 
in einem chemischen Gleichgewicht. 

Aceto-Milchsäure

Acetoin

Diacetyl

	 c)  � �Bei der Alterung von Fett kommt es zu Lipolyse. Pro Triglycerid-Molekül sind 3 Wassermoleküle nötig,  
um die 3 Fettsäuren aus ihren Esterbindungen zu lösen.

Enzyme der Milchsäurebakterien 1 x Glucose 2 x Laktat

Triglycerid         +          3 H20 Glycerin        +          3 Fettsäuren

  �Recherchiere die Eigenschaften der hier angegebenen Fettsäuren der Butter. Was kannst du daraus  
für die Konsistenz der Butter bei den Temperaturen in Kühlschrank, Zimmer und Mund ableiten?

Fettsäure Kettenlänge 
(Zahl d. C-Atome)

Schmelz- 
Temperatur (in °C)

Anteil am  
Butterfett (in %)

Butter-/Butansäure
Capron-/Hexansäure
Capryl-/0ctansäure
Carprin -/Decansäure
Laurin-/Dodecansäure
Myristin-/Tetradecansäure
Palmitin-/Hexadecansäure
Palmitolein-/Hexadecensäure*
Stearin-/0ctadecansäure
ÖI-/0ctadecensäure*
α-Linol-/0ctadecadiensäure*

* = ungesättigte Fettsäure mit Doppelbindungen


