N W b
Einblick in die digitale Experimentieraufgabe

Die vier digital aufbereiteten Experimentieraufgaben umfassen die folgenden
Themenbereiche:

e Temperaturabhangigkeit von Enzymen
e Aktivierungsenergie von Enzymen

e pH-Wert-Abhangigkeit von Enzymen

e Hemmung von Enzymen

Exemplarisch wird nachfolgend ein Einblick in die Experimentieraufgabe
Temperaturabhangigkeit von Enzymen gegeben. Die einzelnen
Experimentierschritte in der Multifunktionsleiste orientieren sich an den aktuellen
Lehrmitteln der Sek | und der Sek Il.

Sina und Tom begleiten die Lernenden im gesamten Experiment. Sie unterstitzen
die Lernenden beim Bearbeiten der Experimentieraufgabe, indem sich die
Lernenden modellhaft an ihren Denk- Arbeits- und Handlungsweisen orientieren
konnen.

Jedes Experiment beginnt mit einem Transfer zum Alltag. In diesem wird aufgezeigt,
in welchen Begebenheiten den Lernenden das Phanomen allenfalls bereits
begegnet ist.

Temperaturabhangigkeit
Aufgabe

Die Klasse 3a hat in der ersten Morgenstunde gemeinsam in der Schule gefriihstuckt.
Danach hatten sie Unterricht. Kurz vor 12 Uhr unterhalten sich Sina und Tom beim
Hinausgehen:

Das Ja, war cool. Schau
Frihstiick mal, wer hat die Butter
heute Morgen war || hier liegen gelassen?
richtig toll. Hast du gesehen, wie

ranzig also dunkelgelb
sie ist? Kann die noch
gegessen werden?

Abbildung 1: Einleitung Temperaturabhéngigkeit von Enzymen
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Danach wird den Lernenden Informationen Gber das Phanomen an die Hand
gegeben. Die Ruckfrage zum Gelesenen unterstitzt die Informationsaufnahme und -
verarbeitung.

Temperaturabhéngigkeit
Aufgabe
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Diese dunkelgelbe Verfarbung der Butter ist unbedenklich. Jedoch gelten solche Fette als verdorben, da sie unangenehm sauerlich schmecken

und riechen.
Das dafur verantwortliche Phanomen nennt man Lipolyse (Fettauflosung). Ursache der Lipolyse ist unter anderem das Enzym Lipase. Lipase

spaltet Fett der Butter unter Anlagerung von Wasser in ihre Bestandteile: Fettsaure und Glycerin (siehe Abbildung).
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Abbildung: Schematische Darstellung von A) Fett (Substrat und Lipase B) Enzym und Substratkomplex C) Produkte Glycerin und Fettsauren

Dieser Vorgang findet nicht nur bei vergessener Butter im Schulzimmer bei Zimmertemperatur statt. Er ereignet sich auch, wenn die Butter im

Kuhlschrank steht. Dies jedoch viel langsamer.

Beantworte die Frage: Was entsteht bei der Lipolyse?

rin und Fettsduren

Abbildung 2: Phdnomen Temperaturabhéngigkeit von Enzymen
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In einem nachsten Schritt zeigen Sina und Tom auf, wie sie eine zum Phanomen

passende Fragestellung und Hypothese entwickeln und formulieren. Beispielhaft ist
in der Abbildung die Fragestellung dargestellt.

Temperaturabhéangigkeit
Aufgabe
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Ich miéchte genauer
wissen, was da mit
dem Enzym im
Kiihlschrank passiert.
Kernm, wir machen
ein Experiment.

leh Hmmm, ich weiss, im
bin dabei. Lass Kiihlschrank wird die
uns zuerst eine Butter weniger schnell

Forschungsfrage ranzig. lch vermute,
Uberle‘éen_ = im Kiihlschrank ist das
Enzym weniger aktiv.

Genau. Unsere
Forschungsfrage:

Inwieweit hingt
die Aktivitit von
Enzymen von der
Temperatur ab?

Zuruck Weiter

Abbildung 3: Fragestellung Temperaturabhédngigkeit von Enzymen

Beim Planen des Experiments stehen den Lernenden Hilfen in drei
Schwierigkeitsstufen zur Verfligung. Je nach Voraussetzung hilft ihnen der Hinweis,
die Beispiellosung oder die Losung. Durch die Passung der Hilfen an die
Voraussetzungen der Lernenden werden einerseits das selbstandige Lernen und
andererseits die Erweiterung der Experimentierkompetenzen unterstitzt. Dies mit
dem Ziel, dass die Lernenden zunehmend ohne Hilfe Experimentieraufgaben

selbstandig bewaltigen und lernen, naturwissenschaftliche Experimente eigenstandig
durchzufuhren.
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Temperaturabhéangigkeit
Aufgabe

Fragestellung Hypothese Planung m Interpretation Erklénung

Infos zu den Hilfen

Wie soll die abhéngige Variable gemessen werden? Beispiellosung
Wie soll die unabhéngige Variable verandert werden? Beispicllos

= eispielldsung
Welche Stérvariablen sind konstant zu halten?
Wann, wie lange und in welchen Absténden soll gemessen Beispiellésung
werden?
Wie viele Wiederholungen sollen wie durchgefiihrt werden? Beispiellésung

Hilfen schliessen

Plane Dein Experiment

@ Faktor Einheit Werte pro Reagenzglas @
@ abhangige Variable - - Wird gemess Wird gemess Wird gemess Wird gemess
@ unabhangige Variable - - o $ $ &

Y P P a a .

Abbildung 4: Planung Temperaturabhéngigkeit von Enzymen

Nach Abschluss der Planung erhalten die Lernenden die Rickmeldung, ob ihnen die
Planung gelungen ist oder nicht. Des Weiteren werden sie dazu angeleitet,
Ergebnisse des Experiments zuerst zu beschreiben, danach zu interpretieren und
am Ende eine Erklarung fur das Ranzigwerden der Butter zu formulieren. Wodurch
das erarbeitete Wissen zum Phanomen in den Alltag der Lernenden eingebettet
wird.

Die Webseite ermoglicht den Lernenden, ihre eigene Planung herunterzuladen. Dies
bietet der Lehrperson beispielsweise die Moglichkeiten, Planungen zu vergleichen,
zu diskutiere und anschliessend im Labor umzusetzen.

Lernende, welche die Experimentieraufgabe bereits ausprobieren konnten,
ausserten sich positiv Uber das Programm und den Lerneffekt: «Es ist ein
praktisches Lernprogramm.» - «kMan kann das Experiment selber planen.» -
«Fachbegriffe werden erklart.» - «Man auf einfache Weise viel Neues lernen kann.»

Sie mochten nahere Informationen oder mit Ihren Schulerinnen und Schuler die
Aufgaben bearbeiten und an der Studie teilnehmen? Dann melden Sie sich bei
Andrea Luscher: andreadenise.luescher@fhnw.ch oder +41 61 228 53 43.

Ich freue mich Uber lhre Kontaktaufnahme.
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