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Der Mensch und die Elemente 
 
Der Mensch besteht zum wesentlichen aus bestimmten Elementen. Diese 
werden nach Ihrer Menge in Gruppen unterteilt. 
 

� Grundelemente 
� Mineralstoffe 

� Mengenelemente 
� Spurenelemente 

• Essentielle 
• Wahrscheinlich essentielle 

 
Grundelemente  

 
Grundelemente Formel Atom % Gew.-% 

Wasserstoff H 63 9,3 
Kohlenstoff C 9,5 28,0 
Stickstoff N 1,4 2,0 
Sauerstoff O 25,5 56,1 

 
Hauptbestandteile aus den Grundelementen: 

1. Wasser – Der Mensch besteht aus ca. 60 Gew.-% H2O 
2. Protein (Eiweiße) ca. 16 % 
3. Lipide (Fette) ca. 10 % 
4. Kohlenhydrate (Zucker/Stärke – Formel:  (C * H2O)x) ca. 1,2% 
5. Nucleinsäuren (DNA, RNA..) ca. 1% 

 
Mineralstoffe  
Unter Mineralstoffen versteht man chemische Elemente und ihre anorganischen 
Verbindungen, die im menschlichen Organismus als Bau- und Wirkstoffe 
physiologische Funktionen übernehmen. Der Anteil an Mineralstoffen im 
menschlichen Körper beträgt ca. 5 %. 
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Mengenelemente 
Als Mengenelemente bezeichnet man Mineralstoffe, die im Gegensatz zu den 
Spurenelementen in verschiedenen Medien in Massenanteilen von mehr als 50 
mg pro Kilogramm vorkommen. Weil Mengenelemente im wässrigen Milieu 
meist ionisiert vorliegen, d.h. als Kationen bzw. Anionen, werden sie auch als 
Elektrolyte bezeichnet. 
 

M.-Element Formel Gew. % Menge / Tag Vorkommen 
Natrium Na 0,15 ca .1500 mg Blut/ Knochen 
Kalium K 0,25 ca. 2000 mg Zellinneren 

Magnesium Mg < 0,1% ca.  350 mg Knochen/Enzyme 
Calcium Ca 1,5 ca. 1000 mg Knochen/Zähne 
Phosphor P 1 ca.  750 mg Knochen/Zähne 
Schwefel S 0,2 ca.  850 mg Eiweiß/Haar/Nägeln 

Chlor Cl 1 ca. 3000m g Blut 
 
Essentielle / wahrscheinlich essentielle Spurenelemente 
Essenzielle Stoffe sind die chemischen Verbindungen und Elemente, die für 
einen Organismus lebensnotwendig sind und die er nicht selbst aus anderen 
Nährstoffen synthetisieren kann. Für den Menschen sind Mineralien, Spuren-
elemente, fast alle Vitamine, etliche Aminosäuren und einige mehrfach 
ungesättigte Fettsäuren essenziell. 
 

Sp.-Element Formel Menge / Tag Vorkommen 
Silicium Si 30 mg  

Selen Se 1,5 µg/ kg Enzym 
Fluor F 3-4 mg Zahnschmelz 
Iod I 200 µg Protein/Hormon 

Eisen Fe 10-15 mg Blutfarbstoff 
Cobalt Co 0,2 µg Enzym/B12 
Nickel Ni 30 µg   
Kupfer Cu 1-1,5 mg Enzym 
Zink Zn 12-15 mg Enzym 

Vanadium V < 10 µg  
Chrom Cr 25-100 µg Enzym 

Molybdän Mo 50-100 µg Enzym 
Mangan Mn 1 mg Enzym 

Rubidium Rb ?  
Bor B ?  
Zinn Sn ?  
Arsen As ?  
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Anorganische Zusatzstoffe im Alltag 
Im Alltag begegnen uns anorganische Stoffe bzw. Zusatzstoffe in 
Lebensmitteln, Kosmetika, Pharmazeutika und Alltagsprodukten. Im 
Lebensmittelrecht ist die Angabe der Inhaltsstoffe in Lebensmitteln und 
Bedarfsgegenständen geregelt. Die Angabe der Inhaltsstoffe darf in so 
genannten E-Nr. erfolgen. 
 
Anorganische Zusatzstoffe in Lebensmitteln 
Konservierungsmittel: 
Schwefeldioxid und Sulfite 
 

Name Formel E-Nr. 
Schwefeldioxid SO2 E 220 
Natriumsulfit Na2SO3 E 221 

Natriumhydrogensulfit NaHSO3 E 222 
Natriummetabisulfit Na2S2O5 E 223 
Kaliummetabisulfit K2S2O5 E 224 

Calciumsulfit CaSO3 E 226 
Calciumbisulfit CaH2S2O6 E 227 
Kaliumbisulfit KHSO3 E 228 

 
Sulfite werden hauptsächlich als Konservierungsmittel, Antioxidationsmittel 
und Farbstabilisatoren verwendet. Schwefeldioxid wird z.B. zur Konservierung 
von Wein, Trockenfrüchte und Kartoffelerzeugnissen verwendet. 
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Nitrit  
Nitritpökelsalz (Mischung NaCl und Natriumnitrit- maximal 0,5%), dient zur 
Konservierung von Fleisch und Wurstwaren. Es ist auch für die rötliche Farbe 
verantwortlich. 
 

Name Formel E-Nr. 
Kaliumnitrit KNO2 E 249 
Natriumnitrit NaNO2 E 250 
Natriumnitrat NaNO3 E 251 
Kaliumnitrat KNO3 E 252 
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Antioxidationsmittel:  
Antioxidantien sind Oxidadionshemmer, sie verhindern die Oxidation von 
empfindlichen Molekülen mit z.B. Luftsauerstoff. 
 

Name Formel E-Nr. 
Schwefeldioxid/Sulfite SO2/ SO3

2- E 220 – E 228 
Nitrit NO2

- E 249 – E 252 
Zinnchlorid SnCl2 E 512 

 
Säuerungsmittel 
Säuerungsmittel sind Lebensmittelzusatzstoffe, die Lebensmitteln einen sauren 
Geschmack verleihen. Sie haben meistens auch  konservierende Eigenschaften. 
 

Name Formel E-Nr. 
Phosphorsäure H3PO4 E 338 
Natriumphosphat Na3PO4 E 339 
Kaliumphosphat K3PO4 E 340 
Calciumphosphat Ca3(PO4)2 E 341 
Salzsäure HCl E 507 
Schwefelsäure H2SO4 E 513 
Zinn(II)-chlorid SnCl2 E 512 
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Säureregulatoren  
Diese werden zugegeben um einen bestimmten pH-Wert in Lebensmitteln zu 
erzielen. Bekannte Beispiele sind „Brausepulver“ und Backpulver 
 

 Formel E-Nr. 

Diphosphate M′4P2O7 
M′=einwertig 

E 450 

Triphosphate M′5P3O10 
M′=einwertig 

E 451 

Polyphosphate M′n+2PnO3n+1 
M′=einwertig 

E 452 

Carbonate/ Hydrogencarbonate 
(Na, K, NH4, Mg) 

M′2CO3 
M′=einwertig 

E 500 - E 501 

Natriumsulfat/ - hydrogensulfat Na2SO4 / NaHSO4 E 514 
Kaliumsulfat/ - hydrogensulfat K2SO4 / KHSO4 E 515 
Ammoniumsulfat (NH4)2SO4 E 517 

Na-, K-, Ca-, NH4-, Mg- hydroxid 
M′OH 

M′=einwertig 
E 524 – E 528 

Calium-, Magnesiumoxid CaO , MgO E 529 / E 530 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Säureregulator: 
Magnesiumcarbonat (E 504) 

 
Zur Kohlensäurebildung: 
CO2 
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Backtriebmittel 
Backtriebmittel dienen zur Lockerung von Backteig (als Teiglockerungsmittel) 
während eines Backprozesses, wobei sie die zur Lockerung erforderliche Menge 
an Gas (meist Kohlendioxid) liefern. 
 

Carbonat-Backtriebmittel 
Natriumcarbonat Na2CO3 E 500 
Kaliumcarbonat K2CO3 E 501 
Magnesiumcarbonat MgCO3 E 504 
Ammonium-Triebmittel 
Hirschhornsalz NH4HCO3 E 503 
Phosphat-Treibmittel 
Saures Natriumaluminiumphosphat (Na4AlH2(PO4)2) E 541 
Dinatriumdihydrogendiphosphat; 
Natrium-, Kalium-, Calciumdiphosphat Na2H2P2O7 E 450a 

 
Um das Backtriebmittel Natriumhydrogencarbonat (siehe Versuch 9) wirksam 
werden zu lassen, setzt man dem Backpulver als Säuerungsmittel die Natrium-, 
Kalium- und Calciumsalze der Orthophosphorsäure (E 339 bis 341) oder andere 
saure Stoffe zu. 
 

 
 

Säuerungsmittel: Na2H2P2O7 (E 450a) 
Backtriebmittel:  NaHCO3 (E 500) 
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E 500: 
NaHCO3 
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Schmelzsalze 
Schmelzsalze sind Zusatzstoffe, die bei der Herstellung verschiedener 
Lebensmittel zum Einsatz kommen, beispielsweise bei Schmelzkäse. Sie 
verbessern die Quellfähigkeit und das Emulgierverhalten von Eiweiß und 
unterbindet damit das Austreten von Fetten oder Wasser aus den Produkten. 
Außerdem wirken sie komplexbildend. 
 

Name Formel E-Nr. 
Natriumphosphat Na3PO4 E 339 
Kaliumphosphat K3PO4 E 340 
Calciumphosphat Ca3(PO4)2 E 341 

 
Geschmacksverstärker 
Geschmacksverstärker sind Lebensmittelzusatzstoffe, die den Geschmack von 
Speisen verstärken. Sie haben keinen ausgeprägten Eigengeschmack. 
 

Name Formel E-Nr. 
Kaliumchlorid KCl E 508 
Calciumchlorid CaCl2 E 509 
Magnesiumchlorid MgCl2 E 511 

E 503: 
NH4HCO3 
 
E 501:  
Pottasche  
Kaliumcarbonat  
K2CO3  
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Stabilisatoren 
Stabilisatoren in der Lebensmittelchemie sind chemische oder biochemische 
Verbindungen, die als Lebensmittelzusatzstoffe einem metastabilen System 
zugesetzt werden, um die Konsistenz, das Aroma oder andere Parameter von 
Lebensmitteln in definierter Weise zu erhalten. 
 

Name Formel E-Nr. 
Calciumsulfat CaSO4 E 516 

Polyphosphate M′n+2PnO3n+1; M′=einwertig E 452 
Kaliumphosphat K3PO4 E 340 

 

 
 
Treib- und Schutzgase 
Die hier aufgeführten Gase können als Treibgase (z.B. Sprühdose mit Sahne) 
oder als Schutzgase (inerte Gase) eingesetzt werden. 
 

Name Formel E-Nr. 
Argon Ar E 938 
Helium He E 939 
Stickstoff N2 E 941 
Distickstoffmonoxid N2O E 942 
Sauerstoff O2 E 948 
Kohlenstoffdioxid CO2 E 290 

 
Treibgase werden auch verwendet, um pastös-cremige Lebensmittel wie 
Frischkäse oder Eiscreme aufzuschäumen. Dadurch wird nicht nur die 
Cremigkeit erhöht und damit die geschmackliche Intensität verbessert, sondern 
auch das Volumen vergrößert. Außerdem ist das aufgeschäumte Speiseeis auch 
bei tiefen Temperaturen leichter zu portionieren. 
 

 

Stabilisatotren: 
Kaliumorthophosphate (E 340) 
Polyphosphate (E 452) 

Geschmacksverstärker: Salz 
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Trennmittel 
Lebensmitteltechnologisch werden verschiedenartige Stoffe bei der Trennung 
(beim Herauslösen) von Lebensmitteln z.B. aus Formen, eingesetzt, die zum 
Teil in den Lebensmitteln verbleiben. 
 

Name Formel E- Nr. 
Calciumcarbonat  CaCO3  E 170 
Natriumferrocyanid  Na4[Fe(CN)6] E 535 
Kaliumferrocyanid K4[Fe(CN)6] E 536 
Calciumferrocyanid Ca2[Fe(CN)6] E 538 
Siliciumdioxid  SiO2 E 551 
Calciumsilicat CaSiO3 E 552 
Magnesiumsilicat, Magnesiumtrisilicat MgSiO3 E 553a 
Talkum Mg3Si4O10(OH)2 E 553b 
Natriumaluminiumsilicat MgAl(SiO3)2 E 554 
Kaliumaluminiumsilicat K2Al(SiO3)2 E 555 
Calciumaluminiumsilicat CaAl(SiO3)2 E 556 
Bentonit  E 558 
Aluminiumsilicat (Kaolin) Al2(SiO3)3 E 559 

 

  
 

KF:    als Fluoridlieferant 
KIO3: als Iodidlieferant 

Trennmittel: 
Caliciumcarbonat (E 170) 
Magnesiumcarbonat (E 504) 
Siliciumdioxid (E 551) 
Natriumferrocyanid (E 535) 
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Farbstoffe 
Farbstoffe sollen Lebensmittel verschönern und derart unter anderem den 
Verkauf fördern. Dabei sollte man bedenken, daß Farbstoffe oftmals nur eine 
bessere Qualität vortäuschen, etwa hinsichtlich des Fruchtanteils bei Süßwaren. 
Farbstoffe sind unter anderem erlaubt in bunten Süßigkeiten (nicht in Schoko-
lade), Likören, Limonaden, Obstkonserven, Kunstspeiseeis, Käse und 
Konfitüren. 
 

Name Formel E-Nr. 
Calciumcarbonat CaCO3 E 170 
Titanoxid TiO2 E 171 
Eisenoxid Fe2O3 E 172 
Aluminium Al E 173 
Silber Ag E 174 
Gold Au E 175 

 

Trennmittel: 
Calciumorthophosphat (E 341) 
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Farbstoff:  
Eisenoxide und Eisenhydroxide (E 172) 

Farbstoff:  
kupferhaltige Komplexe der Chlorophylle und 
Chlorophylline (E 141) 

NH4Cl –(E 510) 
 
Farbstoff: TiO2 (E 171) 
und Aktivkohle (E 153) 
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Getränke 
 
Das Getränk und Lebensmittel Nr.1 ist das Trinkwasser, für dessen Qualität 
umfangreiche Bestimmungen und Grenzwerte nach der Trinkwasser-
Verordnung (TVO) garantieren. 
 
Mineralwasser 
Natürliches Mineralwasser stammt aus unterirdischen Wasservorkommen, die 
vor Verunreinigungen geschützt sind. Es muss von ursprünglicher Reinheit sein. 
Natürliches Mineralwasser muss direkt am Quellort in die für den Verbraucher 
bestimmten Flaschen abgefüllt werden. Es ist das einzige Lebensmittel in 
Deutschland, das einer amtlichen Anerkennung bedarf. Wie der Name schon 
sagt, enthält natürliches Mineralwasser in der Regel eine Vielzahl wertvoller 
Mineralstoffe und Spurenelemente. 
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Quellwasser 
Quellwasser stammt wie Mineralwasser aus unterirdischen Wasservorkommen 
und wird noch am Quellort abgefüllt. Es muss in seiner Zusammensetzung allen 
Kriterien genügen, die für Trinkwasser vorgeschrieben sind. Es erhält keine 
amtliche Anerkennung. 
 
Tafelwasser 
Tafelwasser ist kein Naturprodukt, sondern ein künstlich hergestelltes Produkt. 
Es besteht meist aus Trinkwasser als Grundsubstanz und weiteren Zutaten wie 
zum Beispiel Meerwasser, Sole, Mineralstoffen und Kohlensäure. Tafelwasser 
kann an jedem beliebigen Ort hergestellt und abgefüllt werden. Es darf in 
Kanistern, Fässern oder Schläuchen gelagert werden und erhält keine amtliche 
Anerkennung. Angaben über eine bestimmte geographische Herkunft oder die 
chemische Zusammensetzung sind nicht erlaubt. Tafelwasser darf in seinem 
Namen weder den Begriff "natürlich" enthalten, noch einen Brunnen- oder 
Quellnamen tragen. 
 
Internetseiten: 
http://www.zusatzstoffe-online.de/zusatzstoffe/ 
http://www.daskochrezept.de/e-nummern/ 
http://www.gifte.de/Lebensmittel/e-nummern.htm 
 



Uni- Münster – Zusatzinform. zum Anorganisch Chemischen Grundpraktikum von Dr. A. Hepp18/21 

Beispiele aus dem Haushalt:  
 
Zahnpasta und Mundspülung  
 

 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

Füll- und Farbstoff:  TiO2:  
Säureregulatoren:  NaOH/ KOH/ HCl 

HCl - Säuerungsmittel 
 
SnCl2 - Antioxidationsmittel 
NaF – Fluorid-Zusatz 
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Körperpflege 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

Magnesiumsulfat, Natriumsulfat und Natriumchlorid 
 
Aluminiumchlorohydrat:  
Al 2(OH)5Cl – hemmt die Schweißabsonderung 

 

Sodium Sulfite: Natriumsulfit (Na2SO3) 
Silber Nitrat: Silbernitrat (AgNO 3) 
Ammonium Hydroxide: Ammoniumhydroxyd NH 4OH 
 
 
Farbgel 2: Das Ammoniumhydroxyd hält das Silber 
komplexiert in Lösung. 
 
Werden die beiden Lösungen gemischt, reduziert das 
Sulfit den Silberkomplex, wodurch elementares 
schwarzes Silber ausfällt und die Wimpern schwarz 
färbt. 
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Reinigungs-/ Waschmittel 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

Bleichmittel auf Sauerstoffbasis:  
Natriumperborat:  NaBO 3*4 H20 
Natriumpercarbonat: 2*Na 2CO3 3 H2O2  
 
Zeolithe: Alumosilikate zur Wasserenthärtung 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

Amidosulfonsäure: H2N-SO2-OH 
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