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„Mehlwurmrennen”: (Temperaturabhängigkeit der

Fortbewegungsgeschwindigkeit von Mehlkäferlarven)

Versuchsvorbereitung: 

Pinzette aus Federstahl, Stoppuhr, Lineal, Bleistift, DINA4-Blatt Papier,  Bindfaden, Petrischale, Mehlkäferlarven

Versuchsdurchführung: 

Es wurden Mehlwürmer etwa eine halbe Stunde vor Versuchsbeginn bei Kühlschranktemperatur (8-10°C), bei Zimmertemperatur (20°C) und im Wärmeschrank (35-40°C) aufbewahrt. 

Die Tiere werden einzeln auf ein Blatt Papier gelegt. Die zurückgelegte Strecke während einer Minute wird durch Verfolgen ihres Hinterendes (ohne es zu berühren) mit einem Bleistift auf dem Papier markiert.

(Anmerkung: Häufig verfallen die Tiere nach dem Anfassen in eine kurze „Schreckstarre“, man beginnt mit der Aufzeichnung daher erst nach etwa 1 min Wartezeit!)

Die so aufgetragenen Strecken werdem mit einem Bindfaden nachgelegt und dessen Länge dann mit einem Lineal gemessen.

Auswertung:
1) Die pro Minute zurückgelegte Strecke wird bei den einzelnen 

   Versuchstemperaturen gemessen und die Ergebnisse werden in die Tabelle 

    auf dem Arbeitsblatt und auf der Folie eingetragen.

2) Die Ergebnisse der anderen Mitschüler werden in die eigene Tabelle  

    übertragen. 

3) Bilden sie Mittelwerte und stellen sie die Ergebnisse auf dem zweiten Blatt  

    graphisch dar!

4) Interpretieren sie die Ergebnisse mit Hilfe der RGT-Regel!

	Temperatur:
	8-10°C
	20°C
	35-40°C

	Fortbewegungsge-

schwindigkeit[
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	Mittelwerte:
	
	
	


RGT(Reaktionsgeschwindigkeit – Temperatur ) – Regel:

Die Temperatur ist ein für die Enzymaktivität wichtiger Faktor. Bis zu einem gewissen Punkt nimmt die Geschwindigkeit einer enzymatischen Reaktion mit steigender Temperatur zu; teilweise deshalb, weil die Substrate bei schneller Molekülbewegung öfter mit dem aktiven Zentrum zusammenstoßen. Ab einer bestimmten Temperatur (oft > 40°C) jedoch fällt dei Geschwindigkeit der enzymatischen Reaktion mit jedem weiteren Temperaturanstieg ab. Ab diesem Punkt wird die Tertiärstruktur verändert und zerstört, d.h. die räumliche Anordnung der Aminosäureketten wird irreversibel verändert. Diesen Vorgang bezeichnet man als Denaturierung.

Nur wenige Enzyme werden erst bei höheren Temperaturen denaturiert. Zu diesen gehören die Enzyme von Bakterien, welche in heißen Quellen mit Temperaturen um 90°C leben. Deren Enzymausstattung ist an diese extremen Lebensbedingungen angepasst.

Aufgabe:

Nähert sich die Körpertemperatur bei hohem Fieber dem Wert von 42°C, ist deises für den Menschen lebensbedrohend. Erläutern sie die Gründe dafür!

Lernzirkel-Enzyme


3.Einfluss der Temperatur
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