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Kohlenhydrate spielen im Biologieunterricht als einer unserer Hauptnährstoffe eine 

wichtige Rolle. Dabei ist nicht nur der Aufbau von Kohlenhydraten aus Monosacchariden, 

sondern auch ihr Transport durch den Körper sowie ihr biochemischer Abbauf im Körper 

komplexe Themen für die Schülerinnen und Schüler. Mithilfe dieser kleinen Schülerex-

perimente, die ohne großen Aufwand durchgeführt werden können, sollen wesentliche 

Eigenschaften von Kohlenhydraten rund um die alkoholische Gärung, die Stärkespeicherung 

und den Kohlenhydrattransport langanhaltend im Gedächtnis bleiben.
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Versuch zur alkoholischen Gärung mit Bäckerhefe

Bei den biochemischen Vorgängen beim Abbau von Kohlenhydraten ist nicht nur der 
 aerobe Abbau über Glykolyse und Citratzyklus relevant, sondern auch der unter anaeroben 
Bedingungen ablaufende Prozess der alkoholischen Gärung sowie der Milchsäuregärung. 
In den M 3 beschriebenen Experimenten soll den Schülern der Unterschied zwischen 
aerobem Stoffabbau und anaerober alkoholischer Gärung anschaulich in mittels Hefe-
einsatz nahegebracht werden. Diese schülergerechten Handexperimente sollen die 
Lernenden für diese oft lernintensive, komplexe Thematik begeistern und ihnen eine 
anschauliche Eselsbrücke bereithalten, an die sie sich bei entsprechenden Aufgaben-
stellungen zurückerinnern können. 
Einerseits ist der anaerobe Stoffabbau ein stoffwechselphysiologischer Seitenweg des 
Energiegewinns, der für die Schüler in der Regel recht abstrakt ist. Andererseits geht es 
bei der Tätigkeit von Hefepilzen, dem „Hochtreiben“ eines Teiges in Folge von Kohlen-
stoffdioxidentwicklung, aber um ein Alltagsphänomen (Brot- und Kuchenherstellung). 
Zudem wird hier die Rolle von Saccharomyces cerevisiae als fakultative Gärer deutlich: 
die vergleichsweise stärkere Gasentwicklung unter aeroben Bedingungen weist auf einen 
vollständigeren Stoffabbau als in den verschlossenen Reagenzgläsern hin. So kann der 
Unterschied zwischen aerobem und anaerobem Stoffabbau und die dazugehörigen Re-
aktionsgleichungen anschaulich gemacht werden. 
Auf die Identifizierung des entweichendes Gases als Kohlenstoffdioxid wird in dieser 
einfachen Versuchsreihe (zunächst) verzichtet, da der fachliche Hintergrund als solcher 
erwiesen ist (ggf. Klärung durch Lehrervortrag) und sich nun noch die Möglichkeit bietet 
über eine Hypothesenbildung zum Namen des Gases eine experimentelle Überprüfung 
vorzunehmen. Hierfür können die Glimmspanrobe auf Sauerstoff sowie die Kalkwasser-
probe auf Kohlenstoffdioxid zum Einsatz kommen und bei Bedarf auch eine präzise Vo-
lumenbestimmung vorgenommen werden.
Als unterrichtliche Voraussetzungen sind die Unterschiede zwischen Glukose und Saccharose 
als Vertreter der Mono- und Disaccharide zu nennen sowie Grundlagen zur Zellatmung, 
beschränkt auf den Energiegewinn aus Kohlenhydraten unter Anwesenheit von Sauer-
stoff. Die alkoholische Gärung kann entweder im Anschluss an diese Experimentiereinheit 
folgen oder aber bereits im Vorfeld behandelt worden sein und die Experimente als Lern-
zielkontrolle und Festigung des Wissens dienen. Hier können Sie individuell nach Ihren 
Wünschen und den Stärken der Klasse entscheiden.
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M 3  Alkoholische Gärung – Experimente zur Vergärung 

verschiedener Zucker mit Hefe

© FotoDuets/iStock

Hefe ist dir sicherlich nicht unbekannt. Vielleicht hast du sie schon einmal beim Backen 

von Kuchen oder der Herstellung eines Hefeteigs für Pizza verwendet. Charakteristisch 

ist, dass durch den Hefeeinsatz Backwaren schön aufgehen. Aber nicht nur beim Backen, 

sondern auch in der Bier- und Weinherstellung spielen Hefepilze eine wichtige Rolle. 

Schauen wir uns einmal genauer an, was hier passiert. 

Material

Pro Schülergruppe:

 � ¼ Würfel frische Bäckerhefe (Zimmertemperatur)

 � 3 Reagenzgläser im Reagenzglasständer

 � 3 Gummistopfen

 � handwarmes Wasser

 � Glukose, Saccharose

 � 2 Spatel

 � Laborwaage

 � TeelöffelV
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