Vorstellung des Wahlfachs Bio-
Chemie in der Diff Il

Ein kurzer Uberblick tUber typische
Inhalte und Fragestellungen

Prasentation zur Wahl Diff Il April 2020
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Du bist richtig bei BioChemie, wenn...

mochtest

...dir Bio- und Chemieunterricht Spall machen.
...du Interesse an Naturwissenschaften hast.
...du gerne experimentierst.

..du selbststandig Problemldsungen austifteln

.. die Vorstellung von kniffligen Formeln dir

keine Ganse
..esdirimC
Geschmacks

naut macht.
nemieunterricht bisher zu wenige

oroben gab.
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Inhalte BioChemie -
Differenzierung

. Jahrgangstufe 8




Projekt : Gewinnung von iy
Starke

» EXxperimente zur Isolierung

» Nachweisreaktionen

» Quantitatives Arbeiten

» Dokumentation

» Biologie von starkeliefernden Pflanzen
» Geschichte der Kartoffel
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Projekt Speisedl

» Experimente zur Olgewinnug

» Optimierung von Versuchsapparaturen
» GroRtechnische Verfahren

» Biologie von Olpflanzen

» Marktanalyse zu Speisedlen




Versuchsaufbau:

Kuhler

Extraktionshulse

Rundkolben

Olbad

Magnetruhrer
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Projekt Schokolade

» Zusammensetzung von Schokoladensorten
» Chemische Analyse

» Herstellung von Schokolade

» Kulturgeschichte der Schokolade

» Biologie des Kakaobaums
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! Halbbitterschokolade: !
 48g Kakaomasse :
4 g  Kakaobutter
48g Zucker

WeiBe Schokolade:
" 28g Kakaobutter
-~ 26¢g Milchpulver 7 |
46g; Zucker i |
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Chromatografie
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Inhalte BioChemie -
Differenzierung

. Jahrgangstufe 9




Leitthema Kohlenhydrate

. Eigenschaften
. Nachweise
. Strukturaufklarung
. Lebensmittelanalyse
. Verwendung
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Gewinnung von Riuibenzucker

. Zucker als Nahrungsmittel und Rohstoff
. Geschichte des Zuckers
. Rohrzucker und Rubenzucker
(biologische und wirtschaftliche Aspekte)
. Technische Prozesse
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Polysaccharide

. Bau und Eigenschaften 2,
. Bedeutung in der Lebensm1ttelmdustr1e/
. Aspekt nachwachsende Rohstoffe D i
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(Auch) Praktische Klausuren: /%tram




Verdauung der Zuckerstoffe
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Stoffwechsel der
Kohlenhydrate

Verdauung der Kohlenhydrate beim
Menschen

Verarbeitung der Kohlenhydrate durch
Hefen als biotechnische Organismen
e onad il & ‘/ A ]




Bierbrauen als angewandte
Biotechnologie
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Ernahrung und Gesundheit

. Nahrungszusatze
« Fehlernahrung
« Esstorungen

SIE SALTE DocHl,
ER SCHLUCKT JA
DER BEISST NicHT!

Neuw A




Chemie und Biologie der Nahrungsmittel
e Nihrstoffklassen und chemischer

Untersuchung ausgewéhlter Nahrungs-
mittel, Frﬁchte und Gemise auf Stirke,

Nachweis
. Zusammensetzung 9 an Sﬁrjf é, dhrstoff- und

e Nihrstoffgehalt und Kaloriengeh
Nahrungsmitteln

t von

Gewinnung von Stiirke aus Kartoffeln

Biologie und Geschichte der Kartoffel

Gewinnung von Ol aus Olpflanzen

Schokolade
e Biologie des Kakaobaums

e Kulturgeschichte der Schokolade
e Herstellung von Schokolade

e Zusammensetzung von
Schokoladensorten

Chromatografie als Trennverfahren
e Papierchromatografie

e Sdiulenchromatografie

e Dinnschichtchromatogratie
® Theorie der Chromatografie
e Gaschromatografie ...

Kalorientabellen
Berechnung des Kalorienverbrauchs bei
unterschiedlichen Titigkeiten

Experimente zur Stirke-Isolierung und
anschlielende Dokumentation
Stationsarbeit zur Kartoffel

Experimente zur Isolierung von Ol aus
Erdniissen o. i. (als "Forschungsarbeit"
angelegt)

Informationen zu Theobroma cacao

Internetrecherche

Trennungsgang "Schokolade"
(chemische Analyse)

verschiedene Rezepte zur Herstellung
von eigener Schokolade

Trennung von Farbstoffen mit
verschiedenen stationdren Phasen
(Papier, Kreide, ...) durch
verschiedene FlieBmittel
Modellrechnungen
Videobeitrige




inhaltliche Schwerpunkte ‘mﬁgliche unterrichtliche Umsetzung

Kohlenhydrate e Elementarnachweis
e chemische Nachweise e gspezifische Zuckernachweise

e Bau von Mono-/ BRi-/ u olekiidsau mit Hilfe von Modellen und
ahrgangstuf@-Giimne

Polysacchariden
e [somerie Hy rolybe von Mehrfachzuckern

Gewinnung von Riibenzucker e Zuckerextraktion aus Zuckerriitben und
e Zucker als Nahrungsmittel und Rohstoff Kristallisation der Saccharose
e (Geschichte des Zuckers e Vergleich zur industriellen
e Rohrzucker vs. Riibenzucker Zuckergewinnung
(biologische und wirtschaftl. Aspekte) e Texte und Videobeitrige
Polysaccharide
e Starke, Zellulose e Projekt "Papier" (Aufschluss aus Stroh,
Bleichen, Schoptfen)
e Umweltaspekte e Videobeitrige
Bier e Nachvollziehen des Brauprozesses in
e Brauverfahren, Brauerei einer Brauerei (Videobeitrige,
e Hefe als biotechnischer Organismus Arbeitsblitter)
e "Bier aus Malzkaffee" e FEigener Brauansatz "Bauernbier"

Zucker und Ernihrung

e Verdauung von Kohlenhydraten e Gruppenpuzzle zur Verdauung
e FEnzyme der Verdauung e enzymatische Hydrolyse im Experiment
e Erndhrungsprobleme und Essstorungen e Referate

Nahrungserginzungsstoffe und Zucker- bzw.

Fett-Austaussstoffe e Recherchen und Studien in der Literatur
e Siillstoffe e Experimente zu den Eigenschaften der
e Inulin als Fett-Ersatz Stoffe




