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Biochemie-Praktikum Sek I - ,,rund um die Milch”

Vorschlage fiir die Vorbereitung

- . 100 g Volimilch enthalten:
1. Allgemein liber Milch reden (Bedeutung, auch kulturell) w g romiera e;'?z
. asser 29
und Zusammensetzung der (Kuh)Milch kennen Kohlenhydrate 459
EiweiB 33g
tht 3,59
1. Eiweiss mit allen lebensnotwendigen Aminosauren. M';;’;L?”‘*’SP"'e"e'e'"e":ezo ma
80 % Kasein, 20 % Molkeneiweiss (biol. Wertigkeit 104) Phosphat 92 mg
Magnesium 12 mg
Zink1 400 ug
2. leicht verdauliches Fett Jod' 3,3 g
Fluorid 17 ug
Vitamine
. Vitamin A 31
3. gut verwertbare Kohlenhydrate (Milchzucker) Vitamin Bs 180 119
Vitamin Bi2 0,4 ug
. . . . . Vitamin D 0,06 ug
4. lebenswichtige Vitamine, Mineralstoffe und Folsaure 5ug
Spurenelemente, v.a. Kalzium & Vitamine B2 und B12. | Gehalt unterliegtin Abhangigkeit vom Futter
Quelle: Nahrstoffe in Lebensmitteln,
B. & H. H ker, 2007

2. Enzyme kennenlernen

1. Was sind Enzyme und woraus bestehen sie?

2. Wo werden sie hergestellt, wo arbeiten sie?

3. Weshalb nennt man Enzyme auch "Biokatalysatoren?
4. Wie genau arbeiten Enzyme (siehe Abbildung)?

5. Enzyme arbeiten hoch spezifisch, man spricht auch vom Schloss-Schliissel-Prinzip:
was ist damit gemeint?

6. Was ware, wenn es im Korper keine Enzyme gabe?

U{V
OV




&ﬁ- ’." . TR i i i i
<°:-" H' ”%a,. U n |verS|tat m Life Science Zurich Learning Center
s

't‘ c/o Universitét Ziirich Winterthurerstrasse 190,
£ e . UM Eidgensssische Technische Mochschule Zurich . . . .
zunCh Swiss Federal Institate of Technolegy Zurich 8057 Ziirich www lifescience-learningcenter.ch

3. Was ist Lactoseintoleranz?

Q 1. Welcher Stoff fehlt im
C’-\\ 3 DERhdBER Diinndarm?
e
£
(52} keine keine 3
Spaltung Resorption Resorption . .
=» 2. Wasistdie Folge
-
a) im Dinndarm
Dickdarm
Dickdarmbakterien b . .
im Dickdarm
4 Vergérung )
Kurzkettige Methan
4Fettséuren
ﬂ, Wasserstoff ~ Kohlendioxid 3. Wie wirkt sich das auf die
’ ? 4 Befindlichkeit aus?
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4. Denkaufgaben zur Entwicklung der Lactoseintoleranz

1. Meistens entwickelt sich die Lactoseintoleranz erst im Erwachsenenalter. Gibt es
dafiir eine Erklarung?

2. Forscher nehmen an, dass die Lactoseintoleranz beim Erwachsenen friiher sogar der
Normalzustand aller Menschen war. Was konnte sich im Laufe der
Menschheitsgeschichte gedandert haben?

3. Die Zahl der Lactoseintoleranten hat hierzulande in den letzten Jahren deutlich
zugenommen. Was konnen die Griinde sein?

Abbildung:
Lactoseintoleranz
weltweit in Prozenten
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