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Die Temperaturabhingigkeit enzymatischer Reaktionen —
ein problemorientierter Beitrag mit Experimenten

Theresa Pfeiffer, Celle

IV/B

Warum wird eigentlich Butter bei Raumtemperatur
schneller ranzig als im Kithlschrank? Um diese Frage
zu beantworten, stellen Thre Schiiler Hypothesen auf.
Sie erkunden dann im Partnerpuzzle anhand eines
Versuchs die Temperaturabhingigkeit von Enzymen.
Indem sie das Experiment planen sowie die gewon-
nenen Daten auswerten und interpretieren, lernen sie
naturwissenschaftlich zu arbeiten. Tippkarten und
Diagramme helfen ihnen dabei. Dabei werden Thre
Lernenden mit wichtigen Begriffen wie ,RGT-Regg
,2Denaturierung” und ,Optimumskurve® vertrau
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Warum muss Butter in den Kiihlschrank?

im Uberblick

Niveau: Klassg Kompetenzen:

e Hypothesen aufstellen und sie an
Experimenten tiberprifen konnen

e In der Lage sein, Experimente zu
planen und aus Versuchsergebnissen
neue weiterfiihrende Fragestellungen
zu entwickeln

e Versuchsdaten grafisch
veranschaulichen und interpretieren
konnen

e Im Partnerpuzzle neu erworbenes
Wissen anwenden und dabei
kommunikative Kompetenzen
schulen

e Soziale Kompetenz einiiben

Dauer: 6—7
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Materialubersicht

M1 (Ab) Weshalb wird Butter eigentlich ranzig?

Material fiir den Stundeneinstieg

IV/ B U ranzige Butter

Material fiir den Nachweisversuch (pro Gruppe)

U Lipaselosung U Phenolphthalein-Losung Pipette, Wasser

U Kondensmilch U verdinnte Natronlauge

M2 (Ab) Versuch zur Temperaturabhiangigkeit de

Material fiir den Versuch (pro Gruppe)

Chemikalien:

U Lipaselosung

U Phenolphthalein-Losung
U verdinnte Natronlauge ser, 6 Heizplatten
U Kondensmilch ometer

U Wasser, Eis U Eiswirfel

einige Tropfpipetten mit Messskala

Materialien fiir das Partnerpu

enthalten Hinweise, welche den Schiilern die Losung der
J erleichtern. Sie sind Bestandteil des Partnerpuzzles und
endifferenzierung.

igramme werden als Folienteile im Partnerpuzzle verwendet.

n Sie von M 5 entsprechend viele Folien (eine Folienkopie enthilt
1 cnteile fir jeweils zwei Schiilerpaare). Schneiden Sie dann die Folien-
teile aus.

) Enzyme als Helfer in Waschmitteln — ein Wissenstext

M7 (Gd) Fotos zum Versuch von M 3 (Minimalplan)

Die Abbildungen in M 7 setzen Sie ein, wenn die Schiiler aus Zeitgriinden
den Versuch von M 2 nicht durchfithren kénnen (sieche Minimalplan).
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M 1 Weshalb wird Butter eigentlich ranzig?

Verdorbene Lebensmittel sind an verschiedenen Faktoren wie dem Geruch o dem
Aussehen erkennbar. Fette und Ole werden ranzig. Erfabre jetzt mebr dariib

Aufgabe 1

a) Beschreibe den Geruch ranziger Butter.

b) Lies dir den Text genau durch und unterstreiche Wichtiges.

Fir die Entstehung von ranzigem Fett sind bestimm
Enzyme, die Lipasen, verantwortlich. Lipasen kommen natii
licherweise in der Milch von Sidugetieren vor. Der Nachwuch

ganismen in die Milch bzw. Butter eingetrag
wiederum Lipasen zur Verdauung von Fette

Bei der enzymatischen Verdauung von
mithilfe von Lipasen spalten die Lipasen die
und Fettsduren. Die dabei entstehe
sind fur den unangenehmen Geruch 9¢

freien Fettsdure
ortlich.

Lipasen in der Muttermilch
lassen Sduglinge das Fett
besser verdauen

Aufgabe 2

Was passiert bei der enzymatischen Verdau
Stelle den Ablauf der Fettvq no durch eine
nung dar.

on Fetten (Lipiden) mithilfe von Lipasen?
se in einer beschrifteten Schemazeich-

Lipase

Sch@azeichnung ¥

der Fettverdauung:
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M 3 Die Temperaturabhingigkeit der Lipase erkliren —
ein Partnerpuzzle

Vom Versuch zur Temperaturabhdingigkeit der Lipase her wisst ibhr, dass die A
Enzyms je nach Temperatur ganz unterschiedlich ausfdllt. Dies zeigt auch
lauf in dem Diagramm zur Enzymaktiviléit der Lipase.

Optimumskurve

P
r X

Z X
7 @ @\

/

Enzymaktivitit
o (relative Einheit)

Temperatur [ °C]

Abhingigkeit der Lipaseaktivi

Findet jetzt im Partnerpuzzie eine

terschiedliche Aktivitdit der Lipase.
Die Erarbeitung erfolgt in mehrer,

den Phasen der Reibe nach.

Phase I

Jeder von euch beschiftigt s
Themengebiete:

Thema A Stak

lir sich"die Aufgaben zu seinem Themengebiet (Phase D). Dazu erhilt
zu seinem Themenbereich.

ch gegenseitig, was ihr jeweils herausgefunden habt (Phase ID.
den Tippkarten findet ihr Tipps, die euch beim Losen der Aufgaben

Ifen. Versucht aber die Aufgaben zunichst ohne diese Tipps zu l6sen. Schaut euch
arten erst dann an, wenn ihr nicht weiterkommt.
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RAABE

KLASSE SCHULE

Sie wollen mehr fiir lhr Fach?
Bekommen Sie: Ganz einfach zum Download
im RAABE Webshop.

Unser Gratis-Material
( exklusiv fiir Referendare!
Das RAABE-Referendarspaket

> JETITSICHERN

Uber 4.000 Unterrichtseinheiten < Sichere Zahlung per Rechnung,
sofort zum Download verfiigber PayPal & Kreditkarte
W Exklusive Vorteile fiir Abonnent*innen @ Kauferschutz mit Trusted Shops

* 20 % Rabatt auf alle Materialien
fur Ihr bereits abonniertes Fach

* 10% Rabatt auf weitere Grundwerke

Jetzt entdecken:

www.raabe.de



