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K.2.13
Biomolekiile — Kohlenhydrate und optische Aktivitit

Kohlenhydrate in Lebensmitteln — Bedeutung, Struktur und
Eigenschaften

Mach einer Idee von Dr. Maike Schnucklake

In dieser U ch die Lernenden mit Kohlenhydraten als zentralen
fwechsels. Nach einer Einfihrung in grundlegende
igenschaften von Kohlenhydraten werden ausgewadhlte Vertreter
Polysaccharide Starke und Cellulose systematisch untersucht

. Die Aufgabenstellungen erfordern teilweise eine eigenst’éndige
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KOMPETENZPROFIL

Klassenstufe: 11/12f13

Dauer: 9 Unterrichtsstunden

Kompetenzen: 1. Fachkompetenz; 2. Erkenntnisgewinnungskompetenz;
3. Medienkompetenz

Methoden: Einzelarbeit, Partnerarbeit, Gruppenarbeit, Think-Pair-Sha-
re, Lernerfolgskontrolle

Inhalt: Kohlenhydrate, Glucose, Monosaccharide, Disacch

Polysaccharide, Starke, Cellulose, Makromolekil
weisreaktionen

Fachliche Hinweise

den Polysaccharide Starke und Cellulose im D n Exkurs thematisiert
die Lactoseintoleranz, die damit verbundenen biochemi im Kérper und daraus
resultierende Beschwerden.

Ergdnzend dazu kinnen der Starke-Nach
schen Experiment durchgefl . ird auch auf die theoretischen Grundlagen

Eine angeflgte L& I olgsko & kann im Anschluss an die Unterrichtseinheit verwendet
: 1as erlernte Wissen abzufragen und so die Schilerleistungen individuell einzu-

als Bau- und Inhaltsstoffe der Zellen werden bundesweit behandelt. Das vorliegende Mate-
rial eignet sich deshalb sowehl fir den Unterricht in der Sekundarstufe Il und kann flr die
infilhrungsphase ,Naturstoffe” genutzt werden, um grundlegende Kenntnisse dber die am

107 UNTERRICHTS-MATERIALIEN Chernie Sek. /11 April 2026

£ RAABE 2026 | Es gelten die Lizenzhedingungen


https://www.raabe.de/lizenzbedingungen

Gyon 38 E.213 Kohlenhydrate und optische Aktivitat » Kohlenhydrate in Lebensmitteln

Auf einen Blick

Vorbemerkung
Die vollstandigen Gefahrdungsbeurteilungen zu den verschiedenen Versuchen finden Sie als
Download.

Kohlenhydrate in Lebensmitteln

M1 Strukturmerkmale und Stoffklassen der Kohlenhydrate
m2 Das Monosaccharid Glucose als zentrales Molekill des Engrgiestoffwechse
M3 Die Polysaccharide Starke und Cellulase im Vergleich
M4 Experimentelle Nachweise von Kohlenhydraten oder il
Lebensmitteln
M5 Kohlenhydraten ader SURungsmitteln in Lebens
Me Test zu Kohlenhydraten
Benatigt: O Internet
Erkldrung zu den Symbolen

Dieses symbol marki
befinden sich die M

@ leichtes Ni
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Experimentelle Nachweise von Kohlenhydraten M4

@
Um Kohlenhydrate nachzuweisen, gibt es viele verschiedene Methoden, von denen einige

qualitative Aussagen erlauben und andere wiederum sogar guantitative Ergebnisse liefern,
Micht alle Versuche sind fir alle Arten von Kohlenhydraten geeignet. Beispielsweise weisen
Glucose-Oxidase-Teststabchen ganz spezifisch nur Glucose nach. Sie wurden fir Diabetiker
entwickelt, um den Blutzuckerspiegel zu messen, Der Nachweis von Starke ist sehr sensiti
mit dessen Hilfe kinnen deshalb schon kleinste Mengen des Vielfachzuckers nachgewjesen
werden.

Schiilerversuch: 5tarke in Lebensmitteln nachweisen
Vorbereitung: 10 min, Durchfiihrung: 15 min

Chemikalien Gerite

O Verschiedene feste Lebensmittelproben
O Tropfflaschen mit verdiinnter Lu-
gol'scher Lésung @

odepmehrere

enmeasser

Entsorgung: Hausmill

Versuchsdurchfilhrung

Vor dem Versuch
= Bringen Sia ene feste und fliissige Lebensmittelproben flir den

Versuch
«  Informi
beachten Sie

-
Schneiden Sie die zu untersuchenden Lebensmittelproben in Stiicke und legen Sie diese
je eine Petrischale.

Priifen der Lebensmittelproben
Geben Sie jeweils drei bis vier Tropfen der lodlésung auf die Lebensmittelproben. Was
kinnen Sie beabachten?

ie H- und P-S3tze von lod-Kaliumiodid-Lasung und
n Sicherheitsvorkehrungen. Bei maglicher lod-Unver-
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Kohlenhydraten oder SiiBungsmitteln in Lebensmitteln M5

Mimmt der Kdrper durch die Nahrung mehr Glucose auf, als er benitigt, wird der Oberschuss
in den Leber- und in den Muskelzellen gespeichert. Als Speicherform dient dabei das Mole-
kil Glycogen, das aus den Monomeren zusammengesetzt wird. Es ist ein Kurzzeitspeicher,
das bedeutet, dass die in diesem Molekiil gespeicherte Energie in kurzer Zeit wieder nutz-
bar gemacht werden kann und zur Verfiigung steht, Besteht immer wieder ein grofier Ube
schuss an Glucosemolekiilen im Blut wird die Energie auf eine andere Weise gespeichert.
Ein Langzeitspeicher fir Energie ist Fett. Werden grofe Mengen an Glucose in Fett
umgewandelt, kann dies fiir den menschlichen Kérper irgendwann ungesund
Korper baut Fettdepots am Kérper, aber auch an den inneren Organen wie der

Dauer also nicht nur die Gefahr, an Diabetes zu erkranken, son
giner Fettleber.

Aufgaben

1. Gehen Sie zu Hause auf die Suche und wahlen drei
Sie mehrfach pro Woche zu sich nehmen. Scha
und schauen Sie sich anschlieRend die Zusa
a) Welche Zuckersorte ist enthalten?
b} Wie viele Produkte enthalten
¢} Wie viel Zucker ist jeweils in 1
Notieren Sie lhre Ergebnisse und vergleichén diese im Unterricht mit einem Partner.

2. Recherchieren und bewer ie die oftmals @i Lebensmitteln enthaltenen Werbe-
slogans zuckerreduziert”, | {
Zuckerzusatz". Weisen alle Slagans 3 ; ngeren Zuckeranteil im Lebensmittel
hin?

3. Diskutieren 5§ : utzung von Zuckerersatzstoffen wie Erythrit

ralose eine Alternative zum Haushaltszucker
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