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How to help students understand the
workflow of data analysis after
experiments by designing their own
calculation strategy.

: : HPLC Standard(s)-
Melanie M. Erzinger Messwerte konzentration
Standards in pgfmlL

DHEST



Why did we start to use LabBuddy?




How does LabBuddy work?

PROTOKOLL
Versuch 1 — Farbstoff E133 in Powerade

Grundlagen (Literatur zum Thema siehe )
Lebensmittelfarbstoffe, kinstliche wie auch natirliche, werden in der Lebensmittelindustrie haufig
eingesetzt um Produkte, wie zum Beispiel Sissigheiten oder Getrdnke, einzufdrben. Kanstliche

bstoffe mehr und mehr durch natiirliche g
a natiirliche blaue Farbstoffe mehrh
giittel blau einzufirben werdeg
Indigotin, Patenthlau W undg

Potzt. Die Farbe Blau

ch die drei folgenden
CF.

'dem Absorptionswert, der

he Gesetz beschreibt diesen

Zusammenhang.

Lambert-Beer'sches Gesetr:

A = Absorption bei Wellenlange

& = molarer Extinktionskoeffizient B [L*mal*sem™)
¢ = Stoffmengenkonzentration {mg

d = Schichtdicke der Kavette |

Prinzip

Der kiinstliche wasserlas Chromatographie an Palyamid-

Mikrosiulen  aus f i atographie = Adsorptions-
chromatographie). Da i i ationdre Phase, welches die
Komponenten des Gemisches teilweise a8 diese Grenzflichenreaktion
ibel i i stellen], kannen die Kom, gls mobiler Phase wieder
i : taffs im Eluat wird mittels UV-Vis-S3 gestimmt. Dafir wird
zuerst ein Fetrum aufgenommen und das Absorptiol 4
wird anhg iergerade - c vs. A (gemessen bai k) - der §
Uberprifft. Mit der Gleichung der wird die
ation  im wird am Ende der molare

Extinktionskoeffizient € bei k... nach dem Lambert-Beer'schen Gesetz berechnet.
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LabBuddy Example (Powerade)

Arbeitsblatt Sicherheit im Varsuch: Farbstoft JEEAREEE
Labor E133 in Powerade g

(Powerade)

Einleitung QQ = Versuch: Farbstoff E133 in Powerade

Varsuch:
Farbstoff E133 in §
Powerade

<-- Klicken Sie zunichst auf diesen
Block und lesen Sie die Informationen
auf der rechten Seite!

Sicherheit

v Hintergrundinformationen

Das Auge isst mit. Die Farbe von Nahrungsmitteln hat eine sehr grosse Bedeutung fur den Menschen.
Lebensmittelfarbstoffe, kiinstliche wie auch natiirliche, werden daher in der Lebensmittelindustrie haufig
eingesetzt um Produkte, wie zum Beispiel Siissigkeiten oder Getranke, einzufarben.

Kunstliche Farbstoffe stehen jedoch auch im Verdacht negative Effekte zu verursachen, z.B. sollen die
Azofarbstoffe bei Kindern zu Hyperaktivitat zu filhren. Daher werden kiinstliche Farbstoffe mehr und mehr durch
naturliche Farbstoffe ersetzt. Die Farbe Blau bildet dabei eine Ausnahme, da naturliche blaue Farbstoffe
mehrheitlich instabil und deshalb schwierig einzusetzen sind.

Um Lebensmittel blau einzufarben, werden hauptsachlich die drei folgenden kiinstlichen Farbstoffe verwendet:
Indigetin (E132), Patentblau V (E131) und Brillantblau FCF (E133). Brillantblau FCF gilt allgemein als unbedenklich.
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LabBuddy Example (Powerade)

1. Proben 2 Methoden
Brilliantblau Powerade
Stammlésung H I

Efnleitung

<-- Klicken Sie zunachst auf diesen
Block und lesen Sie die Informationen

| 3. Ergebnisauswertung |
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Versuch:
Farbstoff E133 in |}
Powel
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Versuch: Farbstoff E133 in Powe

“ Hintergrundinformationen

Das Auge isst mit. Die Farbe von Nahrungsmitteln hat eine sehr grosse Bedeutung fiir den Menschen.
Lebensmittelfarbstoffe, kiinstliche wie auch natiirliche, werden daher in der Lebensmittelindustrie haufig eingesetzt
um Produkte, wie zum Beispiel Sissigkeiten oder Getranke, einzufarben.

Kiinstliche Farbstoffe stehen jedoch auch im Verdacht negative Effekte zu verursachen, z.B. sollen die Azofarbstoffe
bei Kindern zu Hyperaktivitat zu fihren. Daher werden kunstliche Farbstoffe mehr und mehr durch natarliche
Farbstoffe ersetzt. Die Farbe Blau bildet dabei eine Ausnahme, da natlirliche blaue Farbstoffe mehrheitlich instabil und
deshalb schwierig einzusetzen sind.

Um Lebensmittel blau einzufarben, werden hauptsachlich die drei folgenden kiinstlichen Farbstoffe verwendet:
Indigetin (E132), Patentblau V (E131) und Brillantblau FCF (E133). Brillantblau FCF gilt allgemein als unbedenklich. Der
groBte Teil des Farbstoffs wird unverdaut ausgeschieden. Brillantblau FCF zeichent sich auBerdem durch seine hohe
Wasserloslichkeit und die liberwiegend anionischen Eigenschaften aufgrund von drei Sulfonsauregruppen aus (siehe
Abbildung unten).
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Caffeine and theobromine in chocolate
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Amount of
caffeine and
theobromine in
chocolate

(Mg/100 g)

a Values:
15 Peak areas of
N sample, ISTD,
standards
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LabBuddy Example (chocolate)

ETHzirich

Internes Standard

Berechnungen
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Auftrag: Bestimmung der
Konzentration eines Stoffes

in einer Feststoffprobe

Umrechnungs- | Wiederfindungs-

faktor berechnen

ratein %

]

Y

HPLC HPLC HPLL
Messwert Messwert Messwerte
ISTD ISTD in Stoff in

Probe Probe

Wiederfindung
rate in %

Umrechnungs]
faktor
berechnen

HPLE
Messwerte
Standards

Standard(s)-
konzentration
in pgfmt

Kalibriergeradd
erstellen

Aufissen der
Geraden-
gleichung

nach x

g: Bestimmung der Konzentration eines Stoffes in einer Feststoffprobe

Beispiel Kalibriergerade (HPLC)
3,5
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3
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2,5 ]
Standard 3
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v Aufgabenstellung

Entwickeln Sie eine Strategie zur Ermittlung der Konzentration eines Stoffes in einer Probe nach
einer Fest-Flissigextraktion, mithilfe eines externen Standards UND eines internen Standards, um
fiir mégliche Probenverluste, z.B. wahrend der Aufarbeitung, zu korrigieren.

Die Messwerte aus der HPLC-Analyse stehen Ihnen in diesem Beispiel bereits zur Verfigung. Wie
gehen Sie vor, um diese auszuwerten und um auf die Stoffkonzentration in pg/100 g zu kommen

(ohne Extinktionskoeffzienten)?
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How do we analyze student performance?

0 Schokolade Closed Question Scoreboard
[ content
v Filters
Q2 People
ExperD Quantifizierung von Stoffen in Schokolade - statistics
[&] [searcn

Name ? correct/total ? wrong attempts ? unanswered 7 attempts until correct P Last activity

kryt_documentation Nz 0 n 1 2 hours ago

melanie.erzinger@hest.ethz.ch 12nz 0 0 1 12 minutes ago
1212 ivo 0 68 2 days ago
nnz - 0 19 2 days ago
1212 2 0 28 2 days ago
1212 - 0 31 2 days ago
nnz . 0 16 2 days ago
12112 53 0 5.4 1 day ago
12nz 36 0 4 1 hour ago
12112 - 0 24 5 days ago

1234..6
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Feedback from students
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Feedback from assistants
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Dr. Melanie M. Erzinger
melanie.erzinger@hest.ethz.ch

ETH Zurich

Laboratory of Food Biochemistry
LFO F23

Schmelzbergstrasse 9

8092 Zirich, Switzerland

www.foodbiochem.ethz.ch
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