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1 Versuche

1.1 Versuch 1: Bananen-Tatoo

1.1.1 Material

1/3 Banane, Biiroklammer, Klebestreifen

1.1.2 Aufbau
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Abbildung 1.1: Skizze Versuchsaufbau

1.1.3 Durchfiirung

Ohne Klebestreifen

Die Bananenschale wurde mit einer offenen Biiroklammer in einem Smiley-Muster durch-
stochen. Bilder wurden in einem 30 Sekunden tackt erstellt.

Mit Klebestreifen

Wie in 1.1 wurde die Bananenschale durchstochen aufgrund der Grofle des Films wurde
kein Muster benutzt. Der Film wurde aufgetragen aufgrund von schlechtem Luftab-
schluss des Filmes wurde dieser versuch zweimal ausgefiihrt. Bilder wurden wieder im

30 Sekunden tackt erstellt.



1.1.4 Beobachtungen

In allen versuchen wurde eine Verfiarbung bemerkt. In den versuchen mit Klebestreifen
bendtigte diese jedoch ldnger.

Versuch | Ohne Klebestreifen ~ Mit Klebestreifen (1)  Mit Klebestreifen (2)
Zeit 90s >90s >120s

Os

30s

60s

90s

120s

Tabelle 1.1: Vergleich der Verfarbung mit und ohne Klebestreifen

1.1.5 Deutung

Es ist zu erkennen, dass die Luftzufuhr eine wichtige Rolle im brdunen von Bananen
spielt. Hierbei findet also eine Reaktion mit einem Stoff in der Luft, da das entfernen
dieses zu eine verlangsamung der Reaktion fiihrt. Genauer auf die Griinde wird in
eingegangen.

1.2 Versuch 2: Einfluss verschiedener Substanzen auf die
Braunfarbung

1.2.1 Material

Eine Bannane, Biiroklammer, Stift, Pipette, Vorgeschriebene Substanzen

1.2.2 Aufbau

Der Aufbau dhnelt dessen von [I.1] und benétigt keine Skizze.



1.2.3 Durchfiirung

Diese Sektion bezieht sich auf alle unterversuche. Einzelne teile der Bannane wurden
fiir eine Substanz markiert. Diese wurden wie in mit einer Biiroklammer durchsto-
chen und anschlielend mit der jeweiligen Losung bestrichen, hierfiir wurde bei fliissigen
Substanzen eine Pipette benutzt.

1.2.4 Beobachtungen

Die Beobachtungen werden in einer Tabelle verglichen. Ein normaler Verlauf gleicht dem

ohne Klebestreifen in [I.1]

Substanz Beobachtungen Beobachtungen nach entfernung
Wasser langsame Verfirbung Verfarbung wie normal
Natronlosung | langsame Verfarbung Verfarbung wie normal
Zitronensaft | keine Verfarbung Verfarbung sehr verlangsamt
Essig langsamere Verfirbung Verfirbung verlangsamt
Salzlosung | langsame Verfirbung Verfirbung wie normal
Zuckerlosung | langsame Verfirbung Verfirbung wie normal
eine glinzende Schicht bleibt
Tintenkiller | bestrichene stellen Verfiarben sich | k. A.
orange
aufgrund der Verfarbung kann
keine aussage iiber die Braun-
verfarbung getroffen werden

Tabelle 1.2: Beobachtungen beim bestreichen mit verschiedenen Substanzen

Wasser

Nach aufgabe von Wasser wurde nur eine langsame Verfarbung bemerkt. Nachdem das

Wasser entfernt wurde, verlief die Verfirbung jedoch wie normal.




2 Aufgaben

2.1 Warum wird die Banane braun?

Grund fiir die Verfarbung ist das Enzym Polyphenoloxidase (PPO), es findet sich in
der gesamten Frucht [2]. Die Verfarbung entsteht, indem PPO Phenole in Chinone oxi-
diert, aus denen Melanin entsteht (Sieche auch Abb. , dieser stoff ist fiir Braune und
Schwarze Pigmentierung verantwortlich [5] [4]. Hierdurch Lésst sich auch die verlang-
samte verfiarbung in Versuch [I.I]erkldren: Durch den fehlenden Luftsauerstoff war es fiir
PPO nur in geringer menge moglich die Phenole zu oxidieren somit war die entstehung
von Melanin erschwert.
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Abbildung 2.1: ”Produktion von Melanin durch PPO; CC BY [5|[Abbildung 1]”

2.2 Haushaltsmethoden um Braunwerden zu verhindern

Es giebt verschiendene Methoden um Braunfarbung zu verhindern. Die am haiifigsten
gennante Methode ist Zitronensaft, hierbei wird das frische Obst oder Gemiise mit Zi-
tronensaft betrdufelt. Es ist auf die geschmackliche verdnderung durch den Zitronensaft
hinzuweisen, somit eignet sich diese Methode nicht immer. Ebenso eignet sich Ascor-
binsdure verdiinnt mit Wasser. Hierbei wird das Obst und Gemiise in die Losung einge-
taucht. Eine weitere Metode ist, Obst und Gemiise in Leichtes Salzwasser zu legen durch
die hohe verdiinnung Schmeckt das Obst und Gemiise nicht Salzig. [3]

2.3 Was sind Enzyme?

Enzyme sind Katalysatoren, Katalysatoren erlauben es einer Reaktion schneller zu ver-
laufen, indem sie die bendtigte Aktivierungsenergie reduzieren, wihrend der Reaktion
werden sie jedoch nicht verbraucht. Die Stoffe auf denen ein Enzym agiert werden als
Substrat bezeichnet. Im gegensatzt zu anderen Katalysatoren sind Enzyme biologischer
Natur und zeigen eine sehr hohe Substratspezifitéit auf. Enzyme sind meist Proteine, also



ketten von Aminosduren, sie falten sich aufgrund von nicht-kovalenter Bindungen. Die
Substrate werden in Enzymen an den aktiven Zentren gebunden, in diesen findet die Re-
aktion statt, der Grofiteil der Aminoséduren in Enzymen ist dafiir da um ein ” Geriist” fiir
die aktiven Zentren zu bauen damit die Substrate korrekt binden. [1]



Literatur

[1] Jeremy M. Berg, John L. Tymoczko und Lubert Stryer. Biochemistry. 5. Aufl. 2002.

[2] Paul S Gooding, Colin Bird und Simon P Robinson. ,,Molecular cloning and charac-
terisation of banana fruit polyphenol oxidase®. In: Planta 213 (2001), S. 748-757.
DOI: https://doi.org/10.1007/s004250100553.

[3] Redaktion. Frisch geschnittenes Obst wird nicht braun. 2008. URL: https://www.
meinhaushalt . at / 1452 - frischgeschnittenes - obst - wird - nicht - braun -
rezepte/kuechentipps/| (besucht am 11.02.2025).

[4] Daniel I Schlessinger, McDamian Anoruo und Joel Schlessinger. ,,Biochemistry, me-
lanin“. In: StatPearls [Internet]. StatPearls Publishing, 2023. URL: https://www.
ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK459156/.

[5] Song Zhang. ,,Recent advances of polyphenol oxidases in plants“. In: Molecules 28.5
(2023), S. 2158. DOI: https://doi.org/10.3390/molecules28052158.


https://doi.org/https://doi.org/10.1007/s004250100553
https://www.meinhaushalt.at/1452-frischgeschnittenes-obst-wird-nicht-braun-rezepte/kuechentipps/
https://www.meinhaushalt.at/1452-frischgeschnittenes-obst-wird-nicht-braun-rezepte/kuechentipps/
https://www.meinhaushalt.at/1452-frischgeschnittenes-obst-wird-nicht-braun-rezepte/kuechentipps/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK459156/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK459156/
https://doi.org/https://doi.org/10.3390/molecules28052158

	Versuche
	Versuch 1: Bananen-Tatoo
	Material
	Aufbau
	Durchfürung
	Beobachtungen
	Deutung

	Versuch 2: Einfluss verschiedener Substanzen auf die Braunfärbung
	Material
	Aufbau
	Durchfürung
	Beobachtungen


	Aufgaben
	Warum wird die Banane braun?
	Haushaltsmethoden um Braunwerden zu verhindern
	Was sind Enzyme?


