Das Fazit oder die Erkenntnis
(die Erklarung WARUM es so ist)
nach dem Versuch und der Versuchsbeschreibung

Nach der
Versuchsbe-
schreibung folgt
noch der ndchste
und wichtigste
Schritt:

Warum ist das so
passiert und
nicht anders?
Welche
Erkldrung gibt es
dafir?

Welche
Erkenntnis,
welches Fazit
ziehen wir aus
dem Versuch?

Aus Versuch 1
und muss also
folgendes Fazit
gezogen werden,

Versich i oot

Versuchs-
aufbau

Versuchs-

durchfiihrung
Versuchs-

Beobachtung

Fazit-
Erkenntnis

Wir nahmen ein Stick Brot.

Wir kauten mehrere Minuten im Mund auf dem
Stiick Brot, ohne es herunterzuschlucken.

Das feste Brot wurde immer kleiner zerkaut und
wurde zu einer feuchten teigigen Masse. Je
langer man kaute, desto siilicher wurde der
Geschmack.

Obwohl in dem Brot nur Mehl, Wasser Hefe und Salz
verbacken wurde, entwickelte es einen siRlichen
Geschmack. Das Zerkleinern, Kauen und Einspeicheln
dieser Zutaten wandelte den Inhaltsstoff ,,Stdrke” in
Zucker um. Statt Stdarke kann man auch Kohlenhydrat
dazu sagen.
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Vom Mehl zur Stdrke

Die Grdser sind fiir den Menschen von
r‘o‘B‘?r Bedeutung. Sie bilden die

run Iag\g fir Viehzucht und Ackerbau.
Grdser mit beson er‘sT groBen, Kornern
wurden schon in der Jdngsteinzeit
angebaut. Aus ihnen entstanden unsere
heutigen Getreidesorten. Lange Zeit war
Rog?en das am meisten angebaute
Brotgetreide.

Hihner und Vogel konnen sich unmittelbar
vom l?-ncu“ren Ge?reihekorn er-ndll':ren.

chwe,:?e kénnen yﬁn eschrotetem
etreidekorn ernahrt"werden.

er lél\ens h kennt verschiedene Arten, um
as Korn fur seine Erndnhrung nutzbar zu
machen:

- das Korn in Wasser aufquellen zu lassen
und danach zu kochen (z.B. als
Getreidegritze

- feuchte Kérner zu résten
- das Korn zu mahlen
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Beobachtung Kornmahlen

Die Getreidekorner platzen auf.
Je ldnger man die Korner zerreibt,
desto feiner wird das Innere der
Korner zermahlen. Es entsteht
eine Art Schrot, der aus den
zermahlenen Getreideschalen und
einem gradulich-weiBlichen GrieB,
bzw. Mehl besteht.




A4 V3: Teigmachen

Fiir diesen Versuch benatigst Du 250g Mehl, 120ml heifes Wasser, 30g Olivendl (oder ein anderes
P?Inn;enb'l) und einen Essléffel Salz.09 9 ¢

Sie D'ﬁ das Video an und r_naclae Dir eb_enfallf) einen solchen Teig. Beobgchte widhrend des Teigmachens,
wie Mehl und Wasser miteinander reagieren, bzw. wie sie sich mifeinander verbinden.

Wie fihlt sich das Mehl vorher, wihrend des Knetens und zum Schluss an? Was bewirkt das Wasser?

FﬁﬁﬂE
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Beobachtung Teigmachen

Am Anfang ist das Kneten
schwierig, weil der Teig
stark klebt.

Doch nach einiger Zeit
verbindet sich das Mehl
und das Wasser immer
besser zu einer
homogenen
(=einheitlichen) Masse
miteinander.

Wird nun Hitze/Feuer an
den Teig herangebracht,
dann wird der Teigfladen
dunkler, brdunlicher,
trockener und harter.
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V5: Verkleistern von Stdarkemilch

Verane
-
s
]
e
Sectactrng
Fan-
Crhnsares

Sieh Dir den folgenden Versuch im Video an und fertige eine Versuchsbeschreibung

und/oder eine Versuchsskizze an:

Beobachtung Verkleistern von Stdarkemilch

Die mit Wasser
angereicherte
Kartoffelstdrke
.dickt" bei
Erhitzung
wieder ein und
wird zu einer
zdhflissigen,
g[aﬂ en Masse,
ie Klebekraft
entwickelt.

Die beiden
Papiere bleiben
durch diese
Masse
aneinander
kleben.




Zusammenfassung Stdrke

STarke \mr'd im Korn wahr'end der
Wadrmun
Re n ebildet. Sie im
Inne n es Korns verdnch’ret und
durch einen Austrocknungsvorgang
vom Lebendigen abgesondert.

Erﬁ t indem sie Wasser, z.B. beim
itzen, in sich aufnimmt, wird
sie wieder loslich. Dann kann sie
auch zum Kochen und Backen (von
mn“re n , Zum STar‘ken von
exf ilien) o um Ansetzen von
Kleister verwen et werden.

Stdrke ist charakterisiert durch
éunach t das AbstoBen, dann aber
as Aufsaugen von Wasser.

Unter dem Mikroskop trifft man
tdrke in den Prlanzenblaﬁern in
einster Verteilung vor
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Zucker 1

Zucker ist ein Nahrung smrr‘rel Es ist kristallin und besteht
chemlsg esehen aus Sa ﬁe Das ist e cJne bes‘nmmI
Verbindung von Sauers’ro?f ensto f Wassersto ?
Saccharose ist_normaler else t un h?sst sich gqut in

Wasser losen. Zucker gehort zu den Kohlenhydraten.

Wenn die Menschen friiher i ln Eur‘opa etwas SuBes wollten,
dann aBen s:e eine siife Frucht. U g isen sifer zu
machen, gab es Honig. Der war aber‘ r teuer.

Heufzu*rage ist Zucker billig. Das lie 19? daran, dass man
ucker'ro r un Zuckerriiben anbauf. Zuckerrohr Jvachst
ort wo es heiB ist. Er stammt aus Asien un wur'
‘He a ‘rer von den Arabern tbernommen. D eufséE
Zucker stammt aus der indischen Sprache Sanskrit:
arkara heiBt so viel wie Kies. Die Araber sprachen das
Wor"l' .Ssukkar" aus.

Zuckerriiben wachsen auch in Eur'opa Aber‘ erst um das
Jahr 1750 fand Jemand heraus, dass man daraus viel
Zucker gewinnen kann. Erst etwa hundert Jahre sp cIrrer' hat
man im groBen Stil Zucker gewonnen, wie in der Industrie.
Seitde ne en die Menschen viel mehr Siies zu sich als
vorher. ucker wird verwendet, um weitere
Lebensmlﬂel herzustellen.

Zucke ibt uns sehr viel Energie. Des en ihn
or‘f e? besonder's vor' den Wettkamp fp r%u% ker macht

a er' aucké_ ungrig, weil er die Verdauun ankurbelt. Wer
dann di r gle mchf verbraucht, setzt sie in or‘per‘feﬁ

um wird also |ck udem ist ZucKer schlecht fur unsere

5 e. Aui r“ ucker ver‘?\ehren sich namlich Bakterien,
ie en Zahnschmelz angreife

22: & 79




& V8: Zuckernachweis =

Sieh Dir den folgenden Versuch im Video an und fertige eine Versuchsbeschreibung
und/oder eine Versuchsskizze an:
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1.Das Stdrke-Wasser-Schwefelgemisch war anfangs sehr
milchig-trib und schmeckte sauer.

2.Nach dem Aufkochen wurde es zuerst zdhflissiger. Es
entstand ein Kleistergemisch. Nach langerem Weiterkochen
bildete sich oben auf der Fliissigkeit Schaum, es blubberte
heftig. Danach wurde es wieder klarer und flussig, das
Volumen nahm ab, da Wasser verdampfte und es schmeckte
weiterhin sauer. Nach ca. einer halben Stunde Kochen
verfadrbte sich die Flissigkeit brdunlich, am Glasrand bildete
sich schwarzer RuB.

3.Die Fliissigkeit kiihlte langsam ab und wird honiggelb.

4 Nach der Zugabe von Calciumcarbonat schaumt und zischt
es in der Flissigkeit. Die Flissigkeit wurde wieder
zdhfliissiger und am Grunde des Glases setzten sich festere
Bestandteile ab.

5.Die weilliche zﬁhflﬁssiqe Mischung in der Petrischale
schmeckte silich. Der Filter trennte den Schaum von dem
flissigen Filtrat, das brdunlich-honiggelb, aber als klare
Fliissigkeit in den Erlenmeyerkolben fropfte.

6.Beim Erhitzen verdampfte sehr viel Wasserdampf. Das
Gemisch schmeckte sehr zuckrig.

Hdtte man noch weiter erhitzt, dann wére noch mehr
Ius_fé%k it verdampft und es hatte sich ein zuckriger Sirup
gebi 6
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Exkurs 2: Erkldrvideo

Chemische und physikalische Reaktion
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Zusammenfassung Kohlenhydrate =

" Kohl r'aten h6r ¥ r aI kﬁr:kf Stgﬁke Sie Rllden emﬁ biologisch
len| en el er Bi ﬁr werden in unserem
E‘.’;e" rﬁ% : %“ .2'3:5“4&%?.’:"51 i rete

dieser Bestundfu machen dle Qualltdt der Koh cnhy
Kohlenhydrate werden unterteilt in:

odi charide, z ch
%m zu%rodcﬁr% sn&wj B FT'zhle'"i, flulsc&%‘gﬁggmcgr
komnhym Zucker
U"m""" s eyt A S deres i‘v’v"e’-‘ofc"zuzc e etom

so or'r n |¢.S mdz B f Dlabeﬂkzr f% l.g'f eal sie den

%d’m fohet Jelfechaicicr mis fspen e ...m;;::e s

ﬁ.c ;e;%*rz g “éu; IR St
ﬂirkc d’am gmente ie
wccﬂ sind. W len Speisen aus

fcln Obst ) Hulgnr o en S| relch |ch rateeﬁ benso in

smas wz«;mrs:szm mcr.,mm"pm Pl
ver :‘féﬁelv ml‘l;laﬁul riich ?d Vol knrnbro% ko d%::,ﬁe vor Schncll
B i TRl e
em uhn ie Ze eitig fordert nsun ie Bild n F

| f dcra%%"ﬁ% d? '9 semcn cn unm%mrgnc zu‘ﬁﬂ“‘

B asgm tunfern em ul enAbbou von

plexe Zuck: dau ! slcssdBlutIkos maBig anst
sisﬂ?(ﬂegu'\“fncr ver en wir cngsamer e en die giul e nur g GIQGI’I
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Beobachtungen zu Eigelb und Eiklar

Das Eigelb war gelb-orange gefdrbt und
undurchsichtig. Es besaB eine festere
Konsistenz und behielt seine runde Form
auch nach dem Aufschlagen bei.

Das Eigelb ldsst sich auch beim Drehen nicht
groBarﬁg bewegen und es sind keine

remden Ein- oder Auflagerungen
vorhanden.

Das Eiklar war zdhflissig und bei einer
leicht gelblichen Farbung dennoch klar und
durchsichtig.

Das Eiklar hat eine gallertartige Konsistenz
und ist frei von Einlagerungen:

Sowohl der Geruch und der Geschmack von
Eigelb und Eiklar ist neutral, d.h. es gibt
keine besondere Geschmacksrichtun
(weder siiB, salzig, sauer noch biﬁer?.
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Verman
—roe

A V12: Eiweifeigenschaften =

Fan-
Cnpmetres

Sieh Dir den folgenden Versuch im Video an und fertige eine Versuchsbeschreibun
und/oder eine Versuchsskizze an:

S D A



Vergleich Eiweifl und Stdrke

N

Zarte Schleimformen Trockene Kérner
Feucht, teilweise wasserlaslich Trocken unléslich
Durch Trocknen denaturiert Durch Lésen (z.B. Kleister) denaturiert
Luftiger Schaum Bodensatz
In der Hitze triib, feine Flocken In der Hitze glasig, dicke Klumpen
Durch Sdure triib, feilweise geronnen Durch Sdure verfliissigt
Schwelgas basisch Schwelgas sauer
Nachweis mit Salpetersdure: gelb Nachweis mit Jod: blau-violett
61 / 79

Beobachtungen Fett, Losungsmittel und Wasser

In beiden Reagenzgldsern setzte
sich das Ol oben ab. Das Wasser,
das spdter hinzugeschiittet wurde,
sank nach unten.

Nach dem Schiitteln stellte sich
nur im Reagenzglas ohne
Losungsmittel der alte Zustand
wieder her: das Wasser sank nach
unten und die beiden Fliissigkeiten
trennten sich. In dem Reagenzglas
mit dem Losungsmittel blieb die
durchgeschiittelte Losung
gemischt.
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V15: Gesdttigte und ungesdttigte Fette

Sieh Dir den folgenden Versuch im Video an und fertige eine Versuchsbeschreibung
und/oder eine Versuchsskizze an:

Beobachtungen Seife sieden

Das Fett schmilzt beim Erhitzen zu einer
Flussigkeit.

Die Losung triibt sich, farbt sich gelblich,
bildet Schaum und verseift, d.h. es bilden
sich feste Bestandteile.

Es bilden sich groRere,
zusammenhangende gelbliche
Bestandteile, bzw. die Losung verseift
weiter.

Die Losung wird wieder fllissiger, aber es
sind feste Bestandteile zu erkennen.

Die Losung, bzw. Seife kiihlt ab und wird
fest.
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Seifensieden - eine alte Kunst

Frsfe Hmwelse auf Seufenhers‘rellung
inden sich bei den Sumerern. S

erkannten, as Pflanze a ch?] (al Zc der
Ursprung des Wort kalisch) verm

mit Olen besondere Ei ensc aften hat, und
schufen die Basis einef Seifenrezeptur.

Es ls'r in de*rallluerfes Rezept iiberliefert,
in welc ern Ver‘ha tnis Holzasche und Ol
ver'mtsc ht werden mussen. Dabei handelt es
sm?z%elchze.m um dje ersten

tchnunge von chemischen Reaktionen.

g\an vermutet, dass sie den remagenden

ffek‘r des alkalischen Gemische,

u ersa en und es als Hellmlﬁe fur
ifzungen ver‘wen deten. Sie k ochTen die
sc

und er uafen as w ir heute
as Seifé bezeichnen. Im Grunde hat sich
dieses Verfahren bis heute nicht verdndert.

Auch |g\ Al*ren Ag zpten kannfe man die

Kunst des Seifensiedens, ebenso im
Mittelalter Langs’r hatte man nun ?chon
entdeckt, dass el e zur Korperp ng und
zur Reinigung von Kleidern oder im Haushalt
ein unver IC tbarer Helfer ist.
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Zusammenfassung Fette und Ole

ibt uber 500 ed Art tten, d b d
Erft"l ?:ﬁuflflgseﬁ‘rzn zZu ‘1‘”‘ :I’".ll Ismﬁhzzurs‘.aifl‘rnu:r;:szﬁ%elﬁqgldg 'hf?tfpﬁﬂr ﬁl\fﬂ%: u%‘lFlr“i;:e.lfT :\?ewd::szrm Karper

Das Fett hat zwei Seiten:

1In der Kilte ruht und erstarrt es.

2.In der Wirme/Hitze ist es beweglich und impulsiv.

Wir Menschen tragen Fette einmal als Abg e!n*rfes in uns, dann aber auch als Wdrmequelle. Alle Tétigkeiten unserer

rgane miissen in gine konstante Wdrme éi ettet sein, um ihre Auf verrichten zu kénnen. Zur Erzeugu
Qe ﬁ ega aucri'l e? gung

natigen innneren Wadrme ist das Fett wichtig, gleichzeitig isoliert

Fette sind ein r  Trei aff' er' Enel el|§f rant fiir unseren O ?'nus Wi pmduzmr‘en davon doppelt
& viele wie Ko e a'Fe ur we| Protel ies ermaglicht es ine schier renzte
nergiereserve zuric| zugre en, von er wir auc ei ldngerem Fasten zel rén und somit iberlebel Konnen,
e menschliche Fetfer sollte i immer 2u ei Glelch ewicht zwischen der menen Menge u
em'wmkFu urc wa e, aktive Tatigkeit fu I}mﬁr‘en Df ses El-’lefzﬁgemc t ist em Mensc| nﬁ mﬂrl wg ell

ver'sc ieden.

Zu viel Fettaufnahme (oft verbunden mit zu viel Schlaf) verdringt das wache, aktive Bewusstsein. Das Fett lagert
sich dann im Kérper ab( und wird sowohl kérperlich a"l's at]mh saellsngch zum Ballast. “
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