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Heft 92, März 2006, 17. Jahrgang

Enzyme sind die lebenswichtigen Moto-
ren für Stoffwechselvorgänge, ohne die
katabolische und anabolische Vorgänge
nicht stattfinden würden. Im Chemie-
unterricht sind die Enzyme nicht nur auf
Grund ihrer Eiweißnatur ein klassisches
Thema der Proteinchemie, sondern es er-
geben sich durch die Substrat- und Wir-
kungsspezifität weitere Verknüpfungen
zu anderen Themen des Faches Chemie,
z. B. zu verschiedenen Substanzklassen
oder Reaktionstypen.
Aus dieser Vielfalt gilt es auszuwählen:
Bei der Konzeption dieses Heftes wurde
auf innovative und anwendungsbezoge-
ne Beispiele gesetzt, die Anregungen für
einen Experimentalunterricht bieten. So
werden beispielsweise das Enzym Inver-
tase und der Enzymkomplex Emulsin
vorgestellt. Mit den Themen Enzyme 
in Nahrungs(ergänzungs)-, Arznei- und
Waschmitteln eröffnen sich interessante
Anwendungsbezüge. Dadurch wird die
Leitlinie „Stoff – Struktur – Eigenschaf-
ten“ um den Aspekt der Verwendung/An-
wendung erweitert. Auch auf die Frage
nach Methoden zur Isolierung des aktiven
Enzyms lässt sich in diesem Heft eine
Antwort finden. Und last but not least
wird mit dem Beispiel der Immobilisie-
rung von Enzymen ein hoch aktuelles For-
schungsthema für den Chemieunterricht
aufbereitet. 
Dieses Heft vermittelt Ihnen so die wich-
tigsten Grundlagen für den Fachunter-
richt und gewährt Ihnen außerdem einen
Blick über den Tellerrand. 

Viel Spaß beim Lesen

Liebe Leserinnen, liebe Leser,
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