Aus Salzen Sauerstoff zu gewinnen ist bereits im Vorgangerprotokoll thematisiert worden.
Hier soll gezeigt werden, dass auch Lebensmittel in der Lage sind, zumindest
Wasserstoffperoxid zu zerlegen. Dieser Versuch kann als Erarbeitungsexperiment genutzt
werden, da er einen neuen Wissensbereich einleitet.

V 5 - Enzymatische Sauerstoffdarstellung

Wasserstoffperoxid (3%ig) H: - P: -
Materialien: Reagenzglaser, Glimmspan
Chemikalien: Kartoffel (roh und gekocht), H.02 (w = 3%)
Durchfithrung: Zunichst wird ein rohes Kartoffelstiick in mehrere kleine Stiicke geschnitten.

Diese werden in ein Reagenzglas gegeben, sodass sie ca. 1 cm Hohe im
Reagenzglas einnehmen. Daraufhin werden 10 mL der H,0,-L6sung hinzugegeben.
Anschlief}end wird die Glimmspanprobe durchgefiihrt. Mit der gekochten
Kartoffel wird analog vorgegangen.

Beobachtung: Bei der rohen Kartoffel ist eine starke Blasenbildung zu erkennen. Wenn ein
Glimmspan in die Blasen gehalten wird, glitht dieser auf. Bei der gekochten
Kartoffel ist die Blasenbildung im Vergleich zur rohen Kartoffel schwécher. Der

Glimmspan glitht nicht auf.



Abb. 5 - links: rohe Kartoffel: rechts: gekochte Kartoffel

Deutung: In Kartoffeln liegt das Enzym Katalase vor. Dieses Enzym kann Wasser stoffperoxid
in Wasser und Sauerstoff spalten.
Wasserstoffperoxid + Enzym — Sauerstoff + Wasser + Enzym
Bei der gekochten Kartoffel ist dieses Enzym nicht mehr vorhanden, da es durch
die Hitze zerstort wurde. Insofern ist hier kein positiver Nachweis moglich.

Entsorgung: Die Losung kann im Abfluss entsorgt werden.
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