\'/I[/2\  Organische Verbindungen

7. Ethanol (KI. 9/10)

Ein Blick ins Glas - Eigenschaften, Herstellung und
Wirkung von Ethanol

Ein Beitrag von Alexander Kratzig, Siegen
Mit lllustrationen von Katja Rau, Berglen

ie ersten Erfahrungen mit Alkohol
spielen bei Jugendlichen eine gro-
Be Rolle. Vielleicht hat sogar einer

der Schiler bereits seinen ersten Rausch
durchlebt.

Hier setzt der Beitrag an: Nach dem Sam-
meln von Vorwissen und Vorerfahrungen
lernen die Schiiler im Stationenlernen die
Auswirkungen von Trinkalkohol auf un-
seren Korper, den Vorgang der alkoholi-
schen Garung sowie die Eigenschaften
von Ethanol kennen und flihren verschie-
dene Versuche zum Thema durch.

Viele Jugendliche haben bereits Erfahru ngcn mit Alk>hol
gesammelt.

M+ einuem

7 \\|kono|ie:hen

Garung!

Das Wichtigste auf einen Blick

Klasse: 9/10
Dauer: 7 Stunden (Minimalplan: 5)
Kompetenzen: Die Schiiler ...

e erlautern die Auswirkungen von Trink-
alkohol auf den menschlichen Kérper.

e nennen die wichtigsten Schritte zur Bier-
und Weinherstellung.

e berechnen die Blutkonzentration einer
Person in Abhangigkeit von Alkoholmen-
ge, Korpergewicht und Geschlecht.

e Dpeschreiben den Aufbau des Ethanol-
molekils und stellen es mithilfe des
Molekllbaukastens dar.

Versuche:
e Mach denTest — die Promillebrille (SV)

e AusTrauben wird Wein — wir stellen
Wein her (SV)

Ubungsmaterial:

e Hande weg vom Lenkrad - der Promil-
lewert

e Auswirkungen des Alkoholkonsums auf
unseren Korper

e BierundWein - so werden sie hergestellt
e Ethanol - der Alkohol im Alkohol

e Jetzt weild ich’s! —Trinkalkohol
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Die Einheit im Uberblick

@ V =Vorbereitung FO = Folie AB = Arbeitsblatt
@ D = Durchflihrung SV = Schilerversuch LEK = Lernerfolgskontrolle

= = Zusatzmaterial auf CD

Stunden 1-2: Einstieg

M 1 (FO) Was weildt du tiber Alkohol?
=1 (AB) Mein Lerntagebuch
M 2 (AB) Stationenlernen: Alkohol - ein Blick ins Glas

Stunden 3-6: Einstieg

M 3 (AB/SV) | Station 1: Mach den Test — die Promillebrille
@V: 5 min O 1 Rauschbrille (0,8 %) O 2 Schwamme O 2 Tische als Start
@ D:20 min | O 1 Rauschbrille (1,3%.) O 1 Kreppband und Ziel
M 4 (AB) Station 2: Hinde weg vom Lenkrad - der Promillewert
== (AB) Station 2: Hinde weg vom Lenkrad - der Promillewert (hotk2ros ."ive;L\
M5 (AB) Station 3: Auswirkungen des Alkoholkorsums auf r.ase.en K5rper =
M 6 (AB) Station 4: Bier und Wein - so werden sie *.2rgeste It
M 7 (AB) Die Bierherstellung Schritt fiir Scm tt — Info Text
M 8 (AB) Die Weinherstelluno S¢niitt fiar schn 't - I..ro-—Text
M 9 (AB) Station 5: Finanol - 'er Ali-ohoi im Alkohol
O 7 wviolekiipaukaste . O Filzstifte (rot, schwarz, orange)
10 (AZ,/CVY) St'\tion 6: ~io I';auben wird Wein — wir stellen Wein her
¢ V: 5 min QO . >chutzbrille pro O 1 Mérser und O 1 Spatel
0 D: 20 mir Schiiler 1 Pistill O 1Trichter
O 1 Paar Schutzhand- O 1 Erlenmeyer- O 1 Loffel
@ chu'he hydroxid-L6- O I1(OSIE)enf(25(0 'ml) O 1 Riihrstab
sj ncg;u(rI?aIKW;Osster) 29 fachocrl)u?:h tfcIJrkzrt) g 1 \Ii\?a?a?tz
O 200 g Weintrauben O 1 Géarrdhrchen O 2 Pe‘:rischalen
O 4 gTrockenhefe O 1 Schiissel O 1 wasserfester Stift
O 30 g Zucker O 1 Sieb
== (AB) Zusatzstation: Die Geschichte des Alkohols (auf zwei Niveaus)
Stunde 7: Lernerfolgskontrolle

M 11 (LEK) Jetzt weild ich’s! - Trinkalkohol

Die Gefahrdungsbeurteilungen zu den Versuchen finden Sie auf CD 20 "= .
Minimalplan

lhnen steht wenig Zeit zur Verfiigung? Dann kirzen Sie die Unterrichtseinheit auf 5 Stunden,
indem Sie die Arbeitsblatter M 5 und M 11 als Hausaufgabe aufgeben. Die Zusatzstation
(=) entfallt.
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Was weil3t du liber Alkohol?

. l
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Station 3: Auswirkungen des Alkoholkonsums auf
unseren Korper

Alkohol (Ethanol) ist kein harmloses Genussmittel, sondern gleichzeitig auch Gift fiir den
Kérper. Leider kommt es vor, dass bereits Kinder und Jugendliche Alkohol in grol3en Mengen
konsumieren und dann ins Krankenhaus eingeliefert werden mlissen. Erfahrt hier, welche
fatalen Auswirkungen starker Alkoholkonsum auf euren Kérper hat.

Aufgabe 1

Lest euch den folgenden Info-Text durch.

Haut: Ethanol erweitert deine Blutgefal3e und fordert die Durchblutung der
Haut, weshalb es vorkommen kann, dass man nach wenigen Schlucken al-
koholischer Getranke bereits ein Gefuhl der Warme oder ein rotes Gesicht
bekommt. Dieses Empfinden ist jedoch triigerisch, da nach kurzer Zeit das
Gegenteil eintritt. Durch die erweiterten Blutgefal3e kann der Korper bei
Kalte die Warme im Korper nicht halten und kihlt schnell aus. Durch den
Alkohol hat man aber trotzdem das Gefuihl, dass einem warm ist, und man
merkt das Auskiihlen nicht. Verriickt, oder?

Gehirn: Ethanol vermindert deine Konzentrationsfahigkeit und fihrt zur Ver-
schlechterung deiner Gedachtnisleistung. So verlangert sich beispiels' veise
deine Reaktionszeit, also die Zeit zwischen einem wahrnehm%aren Er ignis
und deiner Reaktion (Beispiel: Du fahrst mit deinem Roller und' vor dir (511#
einWildschwein auf die StralBe. Wie schnell brem ;t du?). RegelrnadRiger und
Ubermaliger Alkoholkonsum fiihren da-u, (ass dein Gehirn schrumpft. Bei
Kindern und Jugendlichen ist das bes.nder. schi'mr,, da sich die Organe
und somit auch das Gehirn noch n der Entw':klung befinden und deshalb
leichter fur das Ze!'g’it angreirbar sind.

Leer: L thanol wirc insbesondere in der Leber abgebaut und deshalb ist es

au:h verst#~ulich, dass diese besonders stark unter hohem und haufigem

i“cnsum leidet. Wer zum Beispiel Gber eine langere Zeit zu viel Alkohol ’
trinkt, riskiert eine dauerhafte Schadigung der Leber, die im schlimmsten

Fall zum Tod flihren kann.

Magen-Darm-Trakt: Ethanol belastet den Magen. Bei groRen Mengen
reagiert der Koérper mit Ubelkeit und Erbrechen, um das Zellgift auszu-
scheiden. Die Funktion des gesamten Magen-Darm-Trakts wird sozusagen
durcheinandergebracht. Haufig bekommt man Sodbrennen (unangeneh-
mes AufstolRen, bei dem der Mageninhalt in die Speiserdhre fliel3t).

Nieren: Ethanol sorgt dafiir, dass die Regulierung der Wasserausscheidung
durcheinanderkommt. AuRerdem werden dem Korper, insbesondere beim
Genuss von Bier, hohere Mengen an Flissigkeit zugeflihrt, sodass diese
beiden Funktionen zu einem erhéhten Harndrang fiihren. Das Problem da-

ran ist, dass Uber den Harn (Urin) auch wichtige Mineralstoffe (Natrium,
Kalium ...) ausgeschieden werden. Auf diesen Mangel macht der Korper
Ubrigens spatestens am nachstenTag aufmerksam, wenn der ,Nachdurst”

und die Kopfschmerzen kommen.
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Station 4: Bier und Wein - so werden sie hergestellt M 6
Auch heute noch werden diese beiden beliebten Alkohol-
sorten nach alter Tradition hergestellt. Lernt hier die ein- ™
zelnen Herstellungsschritte kennen. gaki 8
Aufgabe 1 _ {5‘ 2
a) Teilt euch den Text zur Herstellung von Bier in eurer #gt s s
Gruppe so auf, dass jeder ungefahr die gleiche Menge s ;& 2
anText zu lesen hat. Bier und Wein

b) Lest euch euren Textabschnitt konzentriert durch und notiert euch die wichtigsten Dinge
(Tabelle), sodass ihr den anderen Gruppenmitgliedern eurenTeil erklaren kénnt.

c) Tauscht euch gegenseitig Gber den Inhalt der jeweiligenTexte aus und erganzt eureTabellen,
sodass alle Gruppenmitglieder auf demselben Wissensstand sind.

d) Verfahrt nun in gleicher Weise mit dem Text zur Herstellung von Rotwein.

Herstellen von Bier Herstellen von Rotwein
Schroten: Maischen:
Maischen: Giseq: B
Wirzen und kochen: B Abstich:
_K'Jhlel N Reifen:
Garen:
Reifen: Filtrieren, klaren und abfullen:
Filtrieren und abfillen:
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Die Weinherstellung Schritt fiir Schritt — Info-Text

Maischen

Nach der Traubenlese werden die zuckerhaltigen Trauben ge-
maischt, d. h., die Beeren werden zerrissen und aufgebrochen,
sodass der Traubensaft freigesetzt wird und die festen und flls-
sigen Bestandteile derTrauben vermischt werden. Gibt man die
Maische in eine Weinpresse, unter Winzern auch Kelter genannt,
erhalt man den Fruchtsaft (Most).

Garen

i

Der Most wird in Holzfasser gefullt, welche luftdicht verschlossen werden, da die Garung
ohne Sauerstoff ablauft. Um den Garungsprozess zu beschleunigen, gibt der Winzer
Hefe hinzu. Dadurch wird der im Most enthaltene Traubenzucker schneller zu Ethanol
(Alkohol) und dem Nebenprodukt Kohlenstoffdioxid abgebaut. Diesen Vorgang nennt
man alkoholische Garung. Wie lange der Rotwein gart, hangt vor allem von der Gartem-
peratur ab. Je niedriger sie ist, desto langsamer gart er. Umgekehrt gilt: Je hoher die
Temperatur, desto schneller geht die Garung vonstatten. Die optimale Gartemperatur
betragt 25-35 °C.

Abstich

Die Hauptgarung ist nach 6-8 Tagen abgeschlossen. Nur. wird abr ,estochen, las b+ Jeu-
tet, dass die am Boden des Fasses abgelagerte Hefe er. fernt ur d der V/eir. in andere
Stahltanks oder Holzfasser umgelagert wird.

Reifen

Der Jungwein ruht nun dJdie n..chsten 3-€ "lonate oder auch viele Jahre. In dieser Zeit
gart die Feinhef=2, also Sch.web: teilciien der Hefe, die nicht abgesunken sind. Der fertige
Wein erraicht eil en maximal!zn Wert von 15-18 Vol. % Alkohol.

Filtr.eren, '.l1aren und abfiillen

Im letzten Schritt wird der Wein filtriert, geklart und anschlie3end in Flaschen abgefiillt.

Maischen von Weintrauben (Anblick von oben) Der Jungwein reift in Holzfas- Der filtrierte Wein wird

sern. in Flaschen abgefillt.
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Losung zu Station 5: Ethanol - der Alkohol im Alkohol

Aufgabe 2
a)C=2 H=6 0=1

b) Das Sauerstoffatom ist mit einem Wasserstoffatom verbunden.

Aufgabe 3
a) b)

<: funktionelle
Gruppe

Aufgabe 4

Das Sauerstoff-atom und das Wasserstoffatom bilden im Ethanolmolekiil \'.e soje-
nannte funktionelle Gruppe beziehungsweise Hydroxy-G:uppe. Sie ist z. B. daflr vor-
antwortlich, dass sich Ethanol in_Wasser |16st. Betrachtet man die F ydroxy-Gru »ne, so
teilen sich Sauerstoff und Wasserstoff zwei Elektronen (binder des &'tr_ow,npaar). Das
Sauerstoffatom zieht aufgrund seiner im Vergleicr zun. Wasser.toff erhohten Elektrone-
gativitit, die man im Periodensystem ah!~sen kaniy, die ness.v geladenen Elektronen
starker zu sich heriiber. Daraus folgt, “ass cas Sauers’offatom negativ geladen ist und
der Wasserstoff positiv. Die JH-Grupp 2 hat Jlementsprechend zwei Pole.

Losung z: SZation 6: Aus Trauben wird Wein

ﬁ_ ;@ 3eobac ater und Auswerten

1. o 2. Die Calciumhydroxid-Lésung dient als
| Nachweismittel fir Kohlenstoffdioxid.
Das Gas erzeugt bei der Einleitung in die
Losung eine milchig-weilRe Triibung.

Garréhrchen mit
Calciumhydroxid-

Lésung .
3. Beobachtung nach einer halben Stunde:

Die Losung beginnt langsam aufzuschau-
men.

Beobachtung nach einem Tag: Eine leb-
hafte Garentwicklung mit entsprechender
Gasentwicklung ist zu beobachten. Das
Kalkwasser hat sich getrubt.

Beobachtung nach ca. einer Woche: Es
bilden sich keine Blasen mehr. Die Lo-
sung ist braunlich-gelb. Das Kalkwasser
im Garaufsatz ist klar geworden. Die Ge-
ruchsprobe weist einen deutlichen Alko-
holgeruch auf.

Erlenmeyerkolben

Fruchtsaft mit Zucker
und Trockenhefe
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