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Algen bestehen aus viel mehr, als man mit bloRem Auge sehen
kann. Obwohl Algen fest erscheinen, enthalten sie grolRe
Mengen Wasser —und nur ein kleiner Teil ihrer Masse besteht
aus Trockenmasse wie Proteinen und Mineralien.

In dieser Ubung untersucht ihr, woraus Algen tatsachlich
bestehen, indem ihr mit drei verschiedenen Teilen arbeitet.
Zuerst wiegt ihr das Nassgewicht und das Trockengewicht der
Algen, um herauszufinden, wie viel Wasser die Algen enthalten.
AnschlieRend schatzt ihr in Tabellen den Proteingehalt der
Algen anhand des Trockengewichts. Zuletzt verbrennt ihr die
Algen und untersucht, wie viel Mineralstoffe als Asche Ubrig
bleiben.

Die Ubung zeigt, wie man mit einfachen Messungen und
Berechnungen Erkenntnisse tUber den inneren Aufbau von
Algen gewinnen kann —und warum es wichtig ist, zwischen
Wasser, organischen Stoffen (wie Proteinen) und
anorganischen Stoffen (Mineralien) zu unterscheiden.
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lIm ersten Teil der Ubung solltet ihr herausfinden, wie viel
Wasser Algen enthalten — und wie viel Trockensubstanz.
1.Schneidet zunachst die frischen Algen in kleine,
gleichmaRige Stlcke von ca. 5 g (Nassgewicht). Notiert das
genaue Gewicht in der Tabelle unten.
2.Legt die Algenstlicke auf ein einzelnes Blatt Backpapier und
trocknet die Algen im Ofen bei 60-70 °C, bis sie knusprig
und trocken sind — die genauen Trocknungszeiten findet ihr
rechts in der Spalte.
3.Wenn die Algen fertig getrocknet sind, lasst sie vollstandig
abkuhlen, bevor ihr sie erneut wiegt (Trockengewicht).
Notiert das Gewicht im Schema.
4.Berechnet den Wassergehalt anhand der folgenden
Gleichung:

Nassgewicht - Trockengewicht
Nassgewicht

e 100 = Wassergehalt (%)

5.Berechnet den Trockensubstanzgehalt (% des
Nassgewichts):

Trockengewicht
Naagewicht

e 100 = Trockenmasse (%)
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Klassenstufe
Oberstufe
Gymnasium

Fach
Biologie
Physik/Chemie

Gruppeneinteilung

Die Klasse wird in 6 oder 9
Gruppen eingeteilt (2—3 Gruppen
pro Algenart).

Materialien

e Frischer Algen (moglichst
eine Rotalge, Griinalge und
Braunalge)

o Feinwaage (mit Messbereich
im Milligramm- oder
Mikrogrammbereich)

o Trockenschrank oder
Backofen

o Backpapier

o Reagenzglaser oder kleine
Becherglaser

e Bunsenbrenner (alternativ
ein Muffelofen, falls
vorhanden)

e Dreifull mit Drahtnetz

o Porzellanschale oder Tiegel

o Tiegelzange

o Schutzhandschuhe,
Schutzbrille und Laborkittel

Trocknungszeiten

Rotalgen: 2 — 3 Stunden
Braunalgen: 3 —4 Stunden
Grunalgen: 1,5 -2 Stunden

ALGAE
FOOD



Algenart:
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Nassgewicht(g)

Trockengewicht (g)

Wassergehalt (%)

Trockenmasse (%)

T eil Z: Proteingehalt

Proteine sind grofRe Molekiile, die in allen lebenden
Organismen vorkommen und viele wichtige Funktionen haben.
Unter anderem tragen sie dazu bei:

e Zellen und Gewebe aufzubauen

e wichtig fir Wachstum und Reparatur

In Algen werden Proteine unter anderem fir die
Photosynthese, den Zellaufbau und den Stoffwechsel
verwendet. Algen kdnnen relativ viel Protein enthalten —
insbesondere Rotalgen, die in getrocknetem Zustand einen
Proteingehalt aufweisen kbnnen, der mit dem von
Hilsenfriichten vergleichbar ist.

Grundsatzlich enthalten die verschiedenen Algenarten
unterschiedliche Mengen an Protein — siehe die prozentualen

Anteile in der rechten Spalte.

Nun sollt ihr ihr den minimalen und maximalen Proteingehalt

eurer Algenarten berechnen:

Verwendet das Trockengewicht aus Teil 1 zusammen mit dem
prozentualen Proteingehalt in der rechten Spalte, um die
Proteinmenge in euren Algen zu schatzen. Verwendet dazu die

folgende Gleichung:

Trockengewicht (g) * Proteinanteil (Dezimalzahl) = Protein (g)

Berechnet fur alle Algenarten sowohl den minimalen als auch
den maximalen Proteingehalt und tragt diese Werte in die

Tabelle unten ein.

Algenart:

Hintergrunwissen

1.1 Was sind Algen?

1.3 Mikro- vs. Makro — wie
unterteilt man Algen?

1.4 Farbgruppen unter Algen

3.2 Algen und Gesundheit

3.3 Risiken beim Verzehr von
Algen — Gesundheit mit
Bedacht

Kombiniert gegebenenfalls mit
Aktivitat #1

Aktivitat #9

Aktivitat #13

Aktivitat #14

Proteingehalt (g) - Minimum

Proteingehalt (g) - Maximum

Protein (% der Trockenmasse):
o Rotalgen:20-40 %
e Braunalgen:5-15%
e Grunalgen: 10—25%

Die Unterschiede sind unter
anderem auf die Algenart, die
Jahreszeit, in der sie gepfliickt
wurden, den Wachstumsort und
das Alter der Algen
zuriickzufiihren.
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Teil J: Mineralstoffychalt

Jetzt misst ihr den Mineralstoffgehalt eurer Algen bestimmen.
Mineralstoffe sind anorganische Stoffe, die nicht verbrannt
werden kénnen. In diesem Versuch bleiben daher hauptséachlich
Mineralstoffe als Asche brig, wenn die Algen verbrannt
werden. Wasser und praktisch alle organischen Substanzen —
wie Proteine, Fette, Kohlenhydrate — wurden verbrannt.

Mineralien sind notwendig flr:

¢ den Aufbau von Zellen

e die Regulierung des Wasser- und Salzhaushalts

¢ die Nerven- und Muskelfunktion (bei Tieren und Menschen)

Algen nehmen Mineralien direkt aus dem Meerwasser auf und
kdnnen daher hohe Konzentrationen enthalten. Jod ist beson-
ders interessant, da Algen eine der reichhaltigsten natirlichen
Jodquellen sind — allerdings ist Jod auch ein wichtiger Faktor,
wenn es um die Schatzung des Mineralgehalts in Algen geht.

Jod ist namlich ein flichtiger Stoff — das heilt, es kann leicht als
Gas verdampfen, wenn es erhitzt wird. Daher befindet sich ein
Teil des urspringlich in Algen enthaltenen Jods nicht in der
Asche — der Mineralstoffgehalt wird daher unterschéatzt und ist
somit nur eine Schatzung.

1. Legt die trockenen Algen in eine Porzellanschale Gber dem
Bunsenbrenner unter der Absaugvorrichtung. Es ist wichtig,
dass die Algen vollstandig trocken sind, damit dies
funktioniert.

2. Erhitzt sie zunadchst vorsichtig mit einer niedrigen Flamme.

3.Wenn die Algen zu glihen beginnen, kann die Hitze erhéht
werden.

4. Macht weiter, bis:

o kein Rauch mehr austritt
o das Material zu grauer/weiRer Asche geworden ist
5.L8scht die Flamme und lasst die Asche vollstandig abkthlen
(dauert in der Regel 5-15 Minuten).

6. Wiegt die Asche und notiert das Gewicht in der Tabelle.

7.Schatzt den Mineralanteil fir alle Algenarten anhand der
folgenden Formel:

Aschegewicht (g) 100 = Mi i %
Trockengewicht (g) = Mineralien (%)
Algenart:
Aschegewicht (g) Mineralien (%)
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Beispiele fiir Mineralien in Algen:

e Natrium (Na) — Salzhaushalt
Kalium (K) — wichtig fur die
Zellfunktion

e Kalzium (Ca) —Zellwadnde und
Struktur

e Magnesium (Mg) — wichtig
flr die Photosynthese

e Eisen (Fe)— Bestandteil von
Enzymen

e Jod (I) —insbesondere in
Braunalgen, sehr hoher
Gehalt

Qef/ex:ovwf Yagen

Welche Algenart enthdlt am
meisten Wasser? Welche
enthalt am meisten
Trockensubstanz?

o Welche Algenart enthalt am
meisten EiweilR? Warum kann
der Wert nur eine Schatzung
sein?

« Welche Algenart hat den
hdchsten Mineralstoffgehalt?

o Warum zeigt die Asche nicht
alle Mineralstoffe (z. B. Jod)?

o Wie lasst sich dieses Wissen
mit dem Proteingehalt in
Verbindung bringen?

ALGAE
FOOD
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	Einführung Algen bestehen aus viel mehr, als man mit bloßem Auge sehen kann. Obwohl Algen fest erscheinen, enthalten sie große Mengen Wasser – und nur ein kleiner Teil ihrer Masse besteht aus Trockenmasse wie Proteinen und Mineralien.
	In dieser Übung untersucht ihr, woraus Algen tatsächlich bestehen, indem ihr mit drei verschiedenen Teilen arbeitet. Zuerst wiegt ihr das Nassgewicht und das Trockengewicht der Algen, um herauszufinden, wie viel Wasser die Algen enthalten. Anschließend schätzt ihr in Tabellen den Proteingehalt der Algen anhand des Trockengewichts. Zuletzt verbrennt ihr die Algen und untersucht, wie viel Mineralstoffe als Asche übrig bleiben.
	Die Übung zeigt, wie man mit einfachen Messungen und Berechnungen Erkenntnisse über den inneren Aufbau von Algen gewinnen kann – und warum es wichtig ist, zwischen Wasser, organischen Stoffen (wie Proteinen) und anorganischen Stoffen (Mineralien) zu unterscheiden.
	Teil 1: Nassgewicht vs. Trockengewicht
	IIm ersten Teil der Übung solltet ihr herausfinden, wie viel Wasser Algen enthalten – und wie viel Trockensubstanz.
	Schneidet zunächst die frischen Algen in kleine, gleichmäßige Stücke von ca. 5 g (Nassgewicht). Notiert das genaue Gewicht in der Tabelle unten.
	Legt die Algenstücke auf ein einzelnes Blatt Backpapier und trocknet die Algen im Ofen bei 60-70 °C, bis sie knusprig und trocken sind – die genauen Trocknungszeiten findet ihr rechts in der Spalte.
	Wenn die Algen fertig getrocknet sind, lasst sie vollständig abkühlen, bevor ihr sie erneut wiegt (Trockengewicht). Notiert das Gewicht im Schema.
	Berechnet den Wassergehalt anhand der folgenden Gleichung:
	Berechnet den Trockensubstanzgehalt (% des Nassgewichts):
	Nassgewicht − Trockengewicht  Nassgewicht
	Trockengewicht Naagewicht

	Klassenstufe Oberstufe  Gymnasium
	Fach Biologie  Physik/Chemie
	Gruppeneinteilung Die Klasse wird in 6 oder 9 Gruppen eingeteilt (2–3 Gruppen pro Algenart).
	Materialien
	Frischer Algen (möglichst eine Rotalge, Grünalge und Braunalge)
	Feinwaage (mit Messbereich im Milligramm- oder Mikrogrammbereich)
	Trockenschrank oder Backofen
	Backpapier
	Reagenzgläser oder kleine Bechergläser
	Bunsenbrenner (alternativ ein Muffelofen, falls vorhanden)
	Dreifuß mit Drahtnetz
	Porzellanschale oder Tiegel
	Tiegelzange
	Schutzhandschuhe, Schutzbrille und Laborkittel

	Trocknungszeiten
	Rotalgen: 2 – 3 Stunden Braunalgen: 3 – 4 Stunden Grünalgen: 1,5 – 2 Stunden
	Vom Meer auf den Teller | Aktivität #10
	Teil 3: Mineralstoffgehalt Jetzt müsst ihr den Mineralstoffgehalt eurer Algen bestimmen. Mineralstoffe sind anorganische Stoffe, die nicht verbrannt werden können. In diesem Versuch bleiben daher hauptsächlich Mineralstoffe als Asche übrig, wenn die Algen verbrannt werden. Wasser und praktisch alle organischen Substanzen – wie Proteine, Fette, Kohlenhydrate – wurden verbrannt.
	Mineralien sind notwendig für:  •   den Aufbau von Zellen  •   die Regulierung des Wasser- und Salzhaushalts  •   die Nerven- und Muskelfunktion (bei Tieren und Menschen)
	Algen nehmen Mineralien direkt aus dem Meerwasser auf und können daher hohe Konzentrationen enthalten. Jod ist beson-ders interessant, da Algen eine der reichhaltigsten natürlichen Jodquellen sind – allerdings ist Jod auch ein wichtiger Faktor, wenn es um die Schätzung des Mineralgehalts in Algen geht.
	Jod ist nämlich ein flüchtiger Stoff – das heißt, es kann leicht als Gas verdampfen, wenn es erhitzt wird. Daher befindet sich ein Teil des ursprünglich in Algen enthaltenen Jods nicht in der Asche – der Mineralstoffgehalt wird daher unterschätzt und ist somit nur eine Schätzung.
	Legt die trockenen Algen in eine Porzellanschale über dem Bunsenbrenner unter der Absaugvorrichtung. Es ist wichtig, dass die Algen vollständig trocken sind, damit dies funktioniert.
	Erhitzt sie zunächst vorsichtig mit einer niedrigen Flamme.
	Wenn die Algen zu glühen beginnen, kann die Hitze erhöht werden.
	Macht weiter, bis:
	kein Rauch mehr austritt
	das Material zu grauer/weißer Asche geworden ist
	Löscht die Flamme und lasst die Asche vollständig abkühlen (dauert in der Regel 5-15 Minuten).
	Wiegt die Asche und notiert das Gewicht in der Tabelle.
	Schätzt den Mineralanteil für alle Algenarten anhand der folgenden Formel:
	Aschegewicht (𝑔) Trockengewicht (𝑔)

	Algenart: _______________

	Aschegewicht (g)
	Mineralien (%)
	Beispiele für Mineralien in Algen:
	Natrium (Na) – Salzhaushalt Kalium (K) – wichtig für die Zellfunktion
	Kalzium (Ca) – Zellwände und Struktur
	Magnesium (Mg) – wichtig für die Photosynthese
	Eisen (Fe) – Bestandteil von Enzymen
	Jod (I) – insbesondere in Braunalgen, sehr hoher Gehalt


	Reflexionsfragen
	Welche Algenart enthält am meisten Wasser? Welche enthält am meisten Trockensubstanz?
	Welche Algenart enthält am meisten Eiweiß? Warum kann der Wert nur eine Schätzung sein?
	Welche Algenart hat den höchsten Mineralstoffgehalt?
	Warum zeigt die Asche nicht alle Mineralstoffe (z. B. Jod)?
	Wie lässt sich dieses Wissen mit dem Proteingehalt in Verbindung bringen?


