Projektkurs Chemie , Lebensmittel und Ernahrung”

Der Bereich Lebensmittelchemie wird im aktuellen Bildungskanon der Oberstufe nicht mehr beriicksichtigt. Dieser Bereich bietet
aber zahlreiche experimentelle Zugange zum Thema, die auch in der Schule bearbeitet werden konnen. AulRerdem zeigen
Schilerinnen und Schiiler immer ein starkes Interesse an Zusammenhangen, die sie unmittelbar (hier Gber die tagliche Nahrung)
betreffen. Ein , produktorientiertes Arbeiten” ist bei vielen Themen maglich.

Aufbau des Projektkurses

1. Einfiihrung in die Lebensmittelchemie
Die Schiilerinnen und Schiiler werden mit den Grundbausteinen unserer Nahrung und deren Nachweismethoden vertraut
gemacht:

e  Kohlenhydrate

e Proteine

e Fette

e Vitamine

e  Mineralsalze und Spurenelemente

2. Untersuchung spezieller Nahrungsmittel und Verfahren
Die Schiilerinnen und Schiiler recherchieren und experimentieren zu bestimmten Stoffgruppen, Nahrungsmitteln oder
chemischen Verdnderungen bei Zubereitung und Aufbewahrung von Lebensmitteln. Aktuelle Themen finden hier
Beriicksichtigung. Die Arbeiten kdnnen in Gruppen oder einzeln durchgefihrt werden.
Mogliche Themen:

e Isolierung von Nahrstoffen aus Lebensmitteln

e  Uberpriifung der Packungsangaben mit experimentellen Methoden

e Bose Fette / gute Fette

e Vitamingehalt von Lebensmitteln, Abhangigkeit von den Lagerungsbedingungen

e Farbstoffe in Lebensmitteln — schéner Schein oder mehr?

e Konzentrationsbestimmung von Mineralien/Spurenelementen in Lebensmitteln (Uran im Mineralwasser?)

e  Gesundheit und Erndhrung

e Biosynthese von Nahrstoffen

e Biotechnologische Verfahren in der Lebensmittelherstellung

e  Processed food” — Wie weit entfernt sich unsere Nahrung von ihren Quellen?

e Chemische Veranderungen beim Kochen, Braten, ...

e  Wie halt man Lebensmittel frisch? Was passiert beim Verderben?

e , Molekularkiiche” — was Kéche an Chemiekenntnissen einsetzen kdnnen

e Bioethanol versus Getreideproduktion — Hungern fiirs Autofahren?

Kooperationspartner und auBBerschulische Lernorte

Es bietet sich eine Zusammenarbeit mit folgenden Institutionen an:
e Schiilerlabor Uni Bochum
e Lebensmittelchemische Institute
e Unternehmen der Lebensmittelbranche (Schokoladenfabrik, Gewiirzhandel)
e BUND und Greenpeace zu Themen wie ,,Gifte“ in Nahrungsmitteln, 6kologische Produktion u.a.
e Kochbuchmuseum Dortmund
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