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Pflanzliche Indikatoren —
eine experimentelle Erarbeitung

MNach einer |dee von Jennifer Marie Kuklinski
Mit Illustrationen von Julia Lenzmann
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Worin unterscheiden sich Retkahl und Blaukraut? Mit dieser Frage steigen lhre Lernenden in die Ein-
heit ein und eignen sich im Anschllés in arbeitsteiliger Gruppenarbeit Sachkenntnisse Gber die Her-
stellung, Vielfalt upddie Fanktionsweise pflanzlicher S3ure-Base-Indikatoren an, indem sie selbst
pflanzliche Indikatoren herstellenund vergleichen. Zum Abschluss der Einheit kann der (chemische)
Unterschiedgwisthen Rotkohl und Blaukraut sicher beantwortet werden.

KOMPETENZPROFIL

Klassenstufe:
Dauer:
Kompetenzen:

Thematische Bereiche:

910

& Unterrichtsstunden (Minimalplan: 3)

1. Versuche selbststindig planen und durchfihren; 2. Saure und
alkalische Losungen mithilfe von Indikatoren nachweisen; 3. Che-
mische Phanomene beobachten und beschreiben
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Auf einen Blick

Fv = Folienvorlage, Tx = Info-Text, Ab = Arbeitsblatt, Sv = Schilerversuch

1. Stunde

Thema: Problemarientierter Einstieg: Worin besteht der Unterschied zwischen Rot-
kohl und Blaukraut?

M1 (Fv Blaukraut und Rotkohl: Ein Kraut — zwei Farben?

2.-5. Stunde

Thema: Arbeitsteilige Gruppenarbeit und Herstellung vers
Indikatoren.

M2 (Tx} Wie funktioniert ein S3ure-Base-Indikator?

M3 (Ab) Pflanzliche Indikatoren - eine arbeitst

Ma&  (Sv) Rotkohlindikator selbst gemac

] Rotkohl [J 1 Gasbrenner

[ 1 Dreifuld

(11 Drahtnetz

[ 1 PET-Fldschchen
[15 Reagenzglaser

[ 1 Spatel

[11 Stopfen

[ 1 Reagenzglasstander
[ 1 Tropfpipette

(] 1 Trichter

@ Dauer: Vorbereitung: 5 min i :
Bentigt: [ 1 Schutzbrille prafchi 1 Filterpapier

Die GBUs finden
Sie auf der CD 33.

Radieschenindikator selbst gemacht!

d Untersuchung eines Radieschenindikators
Vorbereitung: 5 min  Durchfihrung: 35 min

@ Dauer:

nitigt: [ 1 Schutzbrille pro Schiller L] 1 Filterpapier

@ [ 10 Radieschen 11 Becherglas

(] Brennspiritus@ @ U 1 Erlenmeyerkolben
Die GBUs finden L] Essigessenz L1 1 Trichter
Sie auf der CD 33. [ Zitronenkonzentrat [J 1 PET-Fléschchen

L1 Klarspiiler L] 5 Reagenzgldser

L] Leitungswasser [J1 Spatel

L1 Matron [11 Stopfen

[ 1 Schneidebrett [J 1 Reagenzglasstander

(1 1 Messer (1 1 Tropfpipette

33 RAADIts Realschule Chemie Dezember 2020

© RAABE 2020



£ RAABE 2020

VI Sduren und Basen » Beitrag 16 » Pflanzliche Indikatoren

Svon 22

M6 (Sv) Hagebuttenteeindikator selbst gemacht!

Herstellung und Untersuchung eines Hagebuttenteeindikators

Dauer: Vorbereitung: 0 min - Durchfilhrung: 20 min

Bendtigt: [ 1 Schutzbrille pro Schiler
[1 2 Beutel Hagebuttentee
[ Essigessenz

[ Zitronenkonzentrat

O Klarspller

[ Leitungswasser

1 Natron

11 Wasserkocher

M7 (5

Herstellung und Untersuchung eines Traubensaftindikators

Traubensaftindikator selbst gemacht!

11 Becherglas

11 Trichter

[1 1 PET-Fldschechen
[15 Reagenzglaser

11 Spatel

[11 Stopfen

11 Reagenzglasstander
11 Tropfpipette

UL,

Die GBUs finden
Sie auf der CD 33.

Dauer: Vorbereitung: 0 min - Durchfilhrung: 20 min @
Bendtigt: [ 1 Schutzbrille pro Schiler 11 Trichter
7100 ml roter Traubensaft [0 1 PET-Flasche @
[ Essigessenz 5 Rea l&s

[ Zitronenkonzentrat
[ Klarspiiler

[ Leitungswasser

1 Natron

[11 Becherglas

M3 (S} Auberginenindikator selb

Dauer:

11 Spatel Die GBUs finden
fen Sie auf der CD 33.

LS,

Bendtigt: 11 Drahtnetz
[11 Becherglas
[ 1 Filterpapier
11 Trichter Die GBUs finden
11 Erlenmeyerkolben Sie auf der CD 33.
11 PET-Flaschchen
5 Reagenzglaser
[11 Spatel
g 11 Stopfen
11 Gasbrenner 11 Reagenzglasstander
11 Dreiful O 1 Tropfpipette
M9 (S Blaubeerindikator selbst gemacht!
Herstellung und Untersuchung eines Blaubeerindikators
Dauer: Vorbereitung: 5 min - Durchfiihrung: 35 min @
Bendtigt: [ 1 Schutzbrille pro Schiler 11 Trichter
[ 100 g Blaubeeren 0 1 Erlenmeyerkolben @

[ Brennspiritus
[ Essigessenz
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11 PET-Flaschchen

Die GBUs finden
15 Reagenzglaser

Sie auf der CD 33.
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[ Zitronenkonzentrat (11 Spatel
O Klarspiiler [ 1 Stopfen
L] Leitungswasser [ 1 Reagenzglasstander
[ Natron [ 1 Tropfpipette
[J 1 Becherglas [ 1 Filterpapier
M 10 (5v) Rote-Bete-Indikator selbst gemacht!

Herstellung und Untersuchung eines Rote-Bete-Indikators

@ Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfihrung: 35 min

Bendtigt: L1 1 Schutzbrille pro Schiler 11 Becherglas
[] 2 Rote Bete [ 1 Filterpapier
L1 Brennspiritus L1 1 Trichter
Die GBUs finden [J Essigessenz
Sie auf der CD 33. O Zitronenkonzentrat
L] Klarspiiler
[ Leitungswasser
[ Natron
[ 1 Schneidebrett

11 Messer

M 11 (Ab) Einen eigenen Siure-Base
M12 (5v) Einen eigenen Siure-Ba

@

[ 1 Becherglas
U] 1 Filterpapier

L1 1 Trichter

] 1 Erlenmeyerkolben
L11 PET-Flaschchen

Die GBUs finden
, [J 5 Reagenzglaser

Sie auf der CD 33, 11 spatel
[ 1 Stopfen
[ 1 Reagenzglasstander

Messer [ 1 Tropfpipette
hema: Lernzielkontrolle und Riickbezug zur Eingangsfrage
3 (Ab) Rotkohl und Blaukraut - alles klar?
Minimalplan

Ihnen steht nur wenig Zeit zur Verfiigung? Dann lasst sich die Unterrichtseinheit auf drei Stunden
kiirzen, indem nur ein Indikator in Form eines Lehrerversuchs hergestellt und ausgetestet wird.
Material 3 entf3llt,
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Rotkohlindikator selbst gemacht!

Aufgabe 1
Flihrt den folgenden Versuch durch,

Schiilerversuch: Herstellung und Untersuchung eines Rotkohlindikators

Vorbereitung: 5 min  Durchfihrung: 35 min

[ 1 Drahtnetz
O 1 PET-Flaschche
L1 5 Reagenzgld
O 1 Spatel

Chemikalien Gerdte
L1 Rotkohl [ 1 Schutzbrille pro Schiiler
[ Essigessenz @ O 1 Schneidebrett
1 Zitronenkonzentrat [0 1 Messer
O Klarspiiler O 1 Becherglas
[ Leitungswasser [0 1 Erlenmeyerkolben
[ Matron O 1 Trichter
1 1 Filterpapier
O 1 Gasbrenner
1 1 Dreifull
Entsorgung: Der Rotkohl kann im Biomiill entsorgt werdén. Essigeéssenz, Zit
Klarspiiler und Natronldsung werden gemeinsam gesam

nkonzentrat,

Versuchsdurchfiihrung
1. Schneidet den Rotkohl in kleine Streif

2. Filtriert die Lésung nun in den Er . Di ver Rotkohlindikator.

3. Befiillt die Reagenzglaser je

Stopfen und schiittelt kraftig
4. Gebt mit der Tropfpipette |[@weils

flllen

@ Julio Lenzmann

Aufgabe 2
Motiert den Farbumschlag des Rotkohlindikators in der Tabelle.

33 RAADIts Realschule Chemie Dezember 2020

opfen eures Indikators zu jeder Ldsung.
5. Zum Aufbe % gnnt ihrdas PET-Flaschchen mithilfe des Trichters mit eurer Indikatorldsung

i
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Aufgabe 1
Lest den folgenden Info-Text durch.

Anthocyane

Zahlreiche rote oder blaue Obst- und Gemisesorten sowie Blitenpflanzen enthalten als Farbstoffe
die sogenannten Anthocyane, Diese sind verantwortlich fiir die intensive Farbung. Da die Farbe
pH-Wert-abhangig ist, lassen sich aus vielen Obst- und Gemisesorten und Bliten, die Anthocyane
enthalten, Saure-Base-Indikatoren herstellen,

Anthocyane und die sehr dhnlichen Betacyane sind z. B. enthalten in: Holunder, Schwarzer Johan-
nisbeere, Aronia, Erdbeere, Rotkohl, Hortensie, Kirsche, Traube, Blutorange, Heidelbeere, Himbeere,
Auberginenschalen, Paprika, Rote Bete, Hagebutte.

Aufgabe 2

al Versucht aus Obst, Gemiise T st einen Saure-Base-Indikator herzustellen. Ver-
wendet dazu digfallp ; leitung und dberpriift den Farbumschlag baw. die Farb-
umschlage.

b} Fertigt am Experiment gin Versuchsprotokoll an. Dazu musst ihr zunachst eine Skizze an-
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Einen eigenen Saure-Base-Indikator finden M11

&
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Rotkohl und Blaukraut — alles klar? M 13

-

Aufgabe 1

Sieh dir zusammenfassend das Video zum Thema ,Wie funktioniert der Rotkohl-
indikator?” an und lies dir die Info-Box durch.

h Wi i

Info-Box: Rotkohl wird hauptsachlich in Norddeutschland gegessen, wahrend im Siiden Blau-
kraut eine beliebte Beilage ist. Um Rotkohl zuzubereiten, wird dem Kohl beim Kochen Essig
oder auch Apfelstiicke hinzugefiigt. Dahingegen wird in Siiddeutschland gerne Backpulver bzw.
Natron dazugegeben.

Aufgabe 2
Ihr lest im Internet eine Restaurantbewertung, bei der sich der Verfasser essensliebe05 darliber
empdrt, dass der im Restaurant gereichte Kohl nicht —wie gewohnt — blau, sondern rot a
fiihre das auf unsauberes Arbeiten in der Kiiche zuriick,

Schreibe einen Kommentar zur Bewertung und stelle diese richtig.

— Ich hatte doch Bla
— bestellt, warum ist da

ﬁ " nunso rot?

£ fulla Lenzmann
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https://raabe.click/cm-Rotkohlindikator

