
3. Kulhydrater, sukker og egenskaber

Kulhydrater eller sakkarider
Formlen for sukker,C12H22011 l<an omskrives tilC12(H20)11.
Man l<an derfor teoretisk sige — i modstrid med sandheden
— at sukker er opbygget af carbon, C (kul) og vand, H20,
der på græsk hedder hydrat. Derfor er sukker fra gammel
tid blevet kaldt for et kulhydrat. Samme betegnelse anven
des om en rækl<e andre stoffer, som ligner sukker i deres

molekylopbygning. Kulhydrater kaldes også for sakkarider,
som betyder sukkerstoffer, jf. kapitel 1.

Forsøg 3.1

“Kul” og “hydrat” (sukkerpølse)
(ciemonstrationsforsog)

Materialer:

Lille bægerglas (l<asseret syltetøjsglas); måleglas; spatel;
sul<l<er; koncentreret svovlsyre, H2S04.

• Forsøget skal udføres i stinksl<ab eller på et bord, over
hvilket der er punktudsugning; evt, i det fri.

• Hæld 20 mL l<oncentreret svovlsyre i et lille glas.
• Hæld på en gang 100 g sukl<er i glasset. Omrør deref

ter med en spatel, indtil alt sul<keret er helt gennemvæ
det af svovlsyre. Glasset er nu Ca. halvt fyldt.

• Vent i 5-10 minutter; iagttag og lugt!
• Anbring en spiseskefuld sul<ker i et tørt reagensglas (et

snavset glas kan anvendes; glasset skal normalt kasse
res efter brug).

• Ophæng glasset i en vinkel på ca. 45°.
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Forsøg 3.2

• I Ild et helt tørt bægerglas eller syltetøjsglas ned over
igensglassets åbning, samtidig med at sukkeret i et

pir minutter med en bunsenbrænder ophedes, så det
Ilkuller. Bægerglassets åbning må ikke kunne opfange

rbrændingsprodukterne fra bunsenflammen!
• I Ivad iagttages på indersiden af bægerglasset. Du kan

ventuelt tilsætte et par krystaller hvidt vandfrit kob
Irsulfat til °aflejnngen på glassets inderside; læs i
:ivet fald tekst og konklusion til forsøg 4.1.

• ar du efter at have set forsøg 3.1 en begrundelse for
ii kalde sukker for et kul-hydrat?

i idi sukker i forsøg 3.1 bliver helt sort (det forkuller), er
41r1 od grund til at sige, at der indgår kulstofatomer i suk
r. Det er derfor rimeligt at kalde sukker for et kulhydrat.

:iiilidig viser forsøget, at sukker er et organisk stof, netop
Ii der påvises carbon, C. Fordi der afgives vand ved op

cirling af sukker, er det rimeligt at lade ordet hydrat ind
I.1 I betegnelsen “et kulhydrat” for sukker.

Opgave 3.1

VII (let være rimeligt at kalde stoffer med molekylformler
i C5HO og C6H1206for l<ulhydrater? Begrund svarene.

Sukker og karamel
Materialer:

Lille pande; spisesl<e; sukker

• Hæld en spiseskefuld sukker pa en tør pande.
• Opvarm panden indtil sukkeret smelter; pas på ikke at

opvarme for voldsomt, sa sukkeret branl<er og forkuller.
• Smag efter afkøling på det stivnede sukker.
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I OISO 3.3 Placer reagensglasset ophængt og neddyppet i olien og

Smeltepunktbestemmelse
(demonstration sforsøg)

Materialer:
H’iglas; reagensglas (Pyrex); digitaltermometer med
lvkr; silikoneolie (paraffinolie kan evt, anvendes i stedet);
suk l( er.

• Fyld silikoneolie i et lille bægerglas til Ca. 4 cm over bun
den. Placer bægerglasset stående på et l<eramisk net på
en trefod.

• Fyld sul<ker i et helt tørt og rent reagensglas til Ca. 2 cm
over bunden.

et par mm fra bægerglassets bund.
• Sæt foleren fra et digitaltermometer ned i sukkeret, så

den står på bunden af reagensglasset (et almindeligt
termometer kan anvendes i stedet, men med et termo
meter med digital aflæsning kan temperaturen aflæses
pà afstand).

• Varm forsigtigt med en bunsenbrænder på olien i
bægerglasset. Oliens temperatur bor omkring sul<kers
smeltepunkt ikke stige mere end 4-5 grader pr. minut.

• Afgør ved at iagttage sukkerkrystallerne ved hvilken
temperatur de smelter. Brug evt, en fup. Noter både
temperaturen ved smeltningens start og slutning. Tem
peraturintervallet angives som sul<kers smeltepunkt.
Når smeltepunktet er bestemt, så opvarm langsomt det

smeltede sukker til mal<simalt 200°; hold denne
temperatur i et par minutter.
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llI if det smeltede sukl<er op på et stykl<e stan Opvarmes sukl<er til mere end 192°, sa destrueres det og
niol \ilwI. Smag på den afkølede masse. Pas på!
Viin iiieltet sukl<er giver forbrændinger pa huden.
(1visrn i en bunsenflamme lidt almindeligt køkkensalt,

i hældt op pa en metalske. Smelter saltet?

Smeltepunkt og oploselighed
Hriil tikker er et fast hvidt krystallinsk stof. Dets smelte

‘i ca. 170°. Smeltepunktet er forholdsvis lavt sam-
m iIijnt med smeltepunktet for salte (ionforbindelser);

i’k, .Hivlter køkl<ensalt først ved ca. 900°.

I list l<rystallinsl< stof opvarmes og smelter, så øde
I.e ;s kiystallens ordnede struktur af molekyler eller ioner.

( iiiiske molekyler som f.el<s. sukker er elektrisk neutra
i er derfor l<un små elel<triske tiltrækningskræfter mel-

h

TI Iv enkelte molekyler i en sukkerkrystal. Energimæssigt
I •t derfor let at ‘rive’ molekylerne i et organisk stof fra

litt,iiirlen og ødelægge den ordnede strul<tur i krystallen.
h(Iyder, at smeltepunkter for alle organisl<e stoffer er

I.ilivf lave.

omdannes til andre, mere farvede forbindelser, sådan som
forsøg 3.2 og 3.3 viser. Processen kaldes for karamellise
ring. Det udnyttes, når man el<sempelvis tilbereder brune
kartofler eller fremstiller karamel. Ved meget l<raftig
opvarmning af sul<ker forl<uller det.

Salte består af modsat ladede ioner. Mellem disse er der
meget større elektriske tiltrækningsl<ræfter end mellem neu
trale enheder som molel<yler. Salte har derfor høje smelte
punkter.

Sukker er meget letopløseligt i vand; der kan ved 20°
opløses ca. 200 g sul<ker i 100 mL vand. Læs om opløselig
hed af sukker og andre kulhydrater i kapitel 5.

Opgave 3.2

Beregn hvor mange % (vægtprocent) sukker, der er i en
mættet sul<keropløsning ved 20° (læs teksten ovenfor og
regn ).

ge tiltrcKnIngskrcEtter mellem molekyler er Svage,
derfor har krystaller opbygget af molekyler lave smeltepunkter.

lige til - mellem ioner er stcerke, derfor
har ionforbindelser (salte) høje smeltepurikter.
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