
Das ist Chemie! Ergebnisse

Jakob Renken

9. März 2025



1 Versuche

1.1 Versuch 1: Bananen-Tatoo

1.1.1 Material

1/3 Banane, Büroklammer, Klebestreifen

1.1.2 Aufbau

Abbildung 1.1: Skizze Versuchsaufbau

1.1.3 Durchfürung

Ohne Klebestreifen

Die Bananenschale wurde mit einer offenen Büroklammer 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 Größe des Films wurde
kein Muster benutzt. Der Film wurde aufgetragen aufgrund von schlechtem Luftab-
schluss des Filmes wurde dieser versuch zweimal ausgeführt. Bilder wurden wieder im
30 Sekunden tackt erstellt.
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1.1.4 Beobachtungen

In allen versuchen wurde eine Verfärbung bemerkt. In den versuchen mit Klebestreifen
benötigte diese jedoch länger.

Versuch Ohne Klebestreifen Mit Klebestreifen (1) Mit Klebestreifen (2)

Zeit 90s >90s >120s

0s

30s

60s

90s

120s

Tabelle 1.1: Vergleich der Verfärbung mit und ohne Klebestreifen

1.1.5 Deutung

Es ist zu erkennen, dass die Luftzufuhr eine wichtige Rolle im bräunen von Bananen
spielt. Hierbei findet also eine Reaktion mit einem Stoff in der Luft, da das entfernen
dieses zu eine verlangsamung der Reaktion führt. Genauer auf die Gründe wird in 2.1
eingegangen.

1.2 Versuch 2: Einfluss verschiedener Substanzen auf die
Braunfärbung

1.2.1 Material

Eine Bannane, Büroklammer, Stift, Pipette, Vorgeschriebene Substanzen

1.2.2 Aufbau

Der Aufbau ähnelt dessen von 1.1 und benötigt keine Skizze.
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1.2.3 Durchfürung

Diese Sektion bezieht sich auf alle unterversuche. Einzelne teile der Bannane wurden
für eine Substanz markiert. Diese wurden wie in 1.1 mit einer Büroklammer durchsto-
chen und anschließend mit der jeweiligen Lösung bestrichen, hierfür wurde bei flüssigen
Substanzen eine Pipette benutzt.

1.2.4 Beobachtungen

Die Beobachtungen werden in einer Tabelle verglichen. Ein normaler Verlauf gleicht dem
ohne Klebestreifen in 1.1.

Substanz Beobachtungen Beobachtungen nach entfernung

Wasser langsame Verfärbung Verfärbung wie normal

Natronlösung langsame Verfärbung Verfärbung wie normal

Zitronensaft keine Verfärbung Verfärbung sehr verlangsamt

Essig langsamere Verfärbung Verfärbung verlangsamt

Salzlösung langsame Verfärbung Verfärbung wie normal

Zuckerlösung langsame Verfärbung Verfärbung wie normal
eine glänzende Schicht bleibt

Tintenkiller bestrichene stellen Verfärben sich
orange
aufgrund der Verfärbung kann
keine aussage über die Braun-
verfärbung getroffen werden

k. A.

Tabelle 1.2: Beobachtungen beim bestreichen mit verschiedenen Substanzen

Wasser

Nach aufgabe von Wasser wurde nur eine langsame Verfärbung bemerkt. Nachdem das
Wasser entfernt wurde, verlief die Verfärbung jedoch wie normal.
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2 Aufgaben

2.1 Warum wird die Banane braun?

Grund für die Verfärbung ist das Enzym Polyphenoloxidase (PPO), es findet sich in
der gesamten Frucht [2]. Die Verfärbung entsteht, indem PPO Phenole in Chinone oxi-
diert, aus denen Melanin entsteht (Siehe auch Abb. 2.1), dieser stoff ist für Braune und
Schwarze Pigmentierung verantwortlich [5] [4]. Hierdurch Lässt sich auch die verlang-
samte verfärbung in Versuch 1.1 erklären: Durch den fehlenden Luftsauerstoff war es für
PPO nur in geringer menge möglich die Phenole zu oxidieren somit war die entstehung
von Melanin erschwert.

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 Braunfärbung zu verhindern. Die am haüfigsten
gennante Methode ist Zitronensaft, hierbei wird das frische Obst oder Gemüse mit Zi-
tronensaft beträufelt. Es ist auf die geschmackliche veränderung durch den Zitronensaft
hinzuweisen, somit eignet sich diese Methode nicht immer. Ebenso eignet sich Ascor-
binsäure verdünnt mit Wasser. Hierbei wird das Obst und Gemüse in die Lösung einge-
taucht. Eine weitere Metode ist, Obst und Gemüse in Leichtes Salzwasser zu legen durch
die hohe verdünnung Schmeckt das Obst und Gemüse nicht Salzig. [3]

2.3 Was sind Enzyme?

Enzyme sind Katalysatoren, Katalysatoren erlauben es einer Reaktion schneller zu ver-
laufen, indem sie die benötigte Aktivierungsenergie reduzieren, während 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 Substratspezifität auf. Enzyme sind meist Proteine, also
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ketten von Aminosäuren, 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 Großteil der Aminosäuren in Enzymen ist dafür da um ein ”Gerüst”für
die aktiven Zentren zu bauen damit die Substrate korrekt binden. [1]
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