Schulversuche – JLU Gießen - Biologiedidaktik – Barbara Wieder

	- Experiment -
	Naturwissenschaftlicher Erkenntnisprozess


	Fragestellung - Untersuchungsfrage ?

	Welche Frage kann durch diese Untersuchung bearbeitet werden?
	Hat die Zuckermenge einen Einfluss auf das Aufgehen des Hefeteiges?

	Hypothesen (Beschreibung eines Zusammenhangs)

	1. Welche Hypothesen lassen sich
    formulieren (H1, H2, ...)?
2. Auswahl und Begründung der 
    Untersuchungshypothese!
	H1: Je mehr Zucker im Teig ist, desto mehr geht der Teig auf.
H2: Desto mehr Zucker im Teig ist, desto weniger geht der Teig auf.

H0: Die veränderte Zuckermenge ändert die Größe des Teiges nicht.

Der Zucker bewirkt, dass die Hefe Alkohol und Kohlendioxid produziert. Bei Kohlendioxid handelt es sich um ein Gas, welches sich in Form von Bläschen im Teig verteilt und dafür sorgt, dass sich der Teig ausdehnt und aufgeht. Daher würde der Teig ohne Zucker nicht aufgehen. Mit Zucker aber schon. Daher ist H1 die Untersuchungshypothese.
Ich habe dein Experiment so wie du es geplant hast reproduziert.
Mit ähnlich schlechtem Ergebnis. Siehe Bilder im Link
https://www.streetdogseurope.de/versteckte-hunde/2-aufgabe/
Danach habe ich ein wenig recherchiert
Zucker sollte den Prozess beschleunigen, ist aber nicht essentiell für das aufgehen des Teiges.

Ich denke deine Temperatur war etwas zu gering. Wir waren bei 20-25 grad, ideal wären nach Recherche ca 32C°


	3. Was müsste man beobachten 
    oder messen können, wenn H1 
      stimmt? (Prognose/Vermutung)
	Man müsste bei dem Teig ohne Zucker keine Veränderung sehen und bei den anderen Teigen je mehr Zucker drin ist, desto größer müssten die Teige nach einer gewissen Zeit werden.
Da es wenn dann beschleunigt gehe ich davon aus, dass es auch eine Art Sättigungskurze gibt nach dem der Höhepunkt erreicht ist, kann keine bessere Reaktion stattfinden

	Planung - Experiment

	1a) Welche unabhängige Variable
      muss verändert werden? 
1b) Welche abhängige Variable 
      soll gemessen werden?
1c) Welche Störgrößen sollen konstant 
     gehalten werden?
1d) Kontrolluntersuchung

	1a) Zucker
1b) die Größe des Teigs/ Aufgehen des Hefeteiges
1c) Die anderen Zutaten, die Temperatur, gleiche Umgebung, gleiche Knetdauer, die Gesamtmenge

1d) Ein Teig ohne Zucker 

Wurde so gemacht

	2. Messungen (Dauer, Anzahl, zeitl. Abstand der Messungen, ...) bzw. Arbeitstechniken
	Es werden vier verschiedene Teige hergestellt: 1. Ein Teig ohne Zucker, 2. Teig mit 50 g Zucker, 3. Teig mit 100 g Zucker, 4. Teig mit 150 g Zucker. Gemessen wird die Differenz der Größe des Teiges vor dem Gehen, nach 30 Minuten und nach 60 Minuten gehen an einem warmen Ort. Somit werden insgesamt 12 Messungen gemacht. 
Habe ich so gemacht, entsprechend auf die Teigmenge umgerechnet



	Durchführung

	1. Materialien, Geräte
	Mehl, Zucker, Butter, Salz, Hefe, Wasser, Mixer mit Knethaken, Arbeitsplatte, Schüssel, Timer, Thermometer
Habe per Hand geknetet

	2. Aufbau der Untersuchung 
	Die Zutaten wurden vermengt und anschließend per Hand geknetet bis dieser sich teilweise von den Händen lösen ließ
Die Umgebungstemperatur lag zwischen 20 und 15 C°.

Habe den Teig nach 1 Stunde ziehen ausgemessen

	3. Beobachtungen bei Durchführung
	Eine Vergrößerung war deutlich, aber besonders der Teig mit Zucker war nicht  eindeutig messbar..
Er war sehr weich und eher matschig als das er gut aufgegangen wäre

	4. Systematisches Festhalten der 
    gewonnenen Daten (Tabelle, ...) 
	

	Auswertung

	1. Datenauswertung 
    (Daten evtl. graphisch aufbereiten,
     Durchschnittswerte, ...)
	Siehe Bilder im Link
https://www.streetdogseurope.de/versteckte-hunde/2-aufgabe/


	2. mögliche Fehlerquellen?
	Genaues messen kaum möglich


	Interpretation

	1. Schlussfolgerungen der Daten 
    (Beziehungen aufzeigen)
	Je mehr Zucker Im Teig war um so mehr Oberflächen Flüssigkeit hat sich gebildet, der Teig wurde eher instabil als das er gut auf ging


	2. Bezug zur Hypothese
   (Verifizieren/Falsifizieren)
	Die Hypothese 1 ist laut der Daten falsch. 
Kann ich bestätigen.

Bei mir war kaum eine konklusive Messung möglich

	3. Bezug zu anderen Untersuchungs-
    ergebnissen und Theorien 
   ( Was erklären Ergebnisse?
	Die Ergebnisse bestätigen in diesem Fall nicht die Untersuchungshypothese. Hier können in einer Klasse die verschiedenen Ergebnisse der unterschiedlichen Gruppen ermittelt werden. Eine Theorie bildet nie eine Tatsache. Das bedeutet sie kann jederzeit widerlegt werden. Die Ergebnisse dieser Untersuchung zeigen eine Schwankung, daher sollten die konstanten Variablen hinterfragt werden. Die Temperatur wurde zwar gemessen, aber die Arbeitsplatte nicht. Eventuell hatte diese an verschiedenen Stellen unterschiedliche Temperaturen. Hier sollte beim nächsten Mal kontrolliert werden, welche Temperatur die Unterlage hat oder eine andere Unterlage genutzt werden. Alternativ könnte die Hefe auch bei 30 Grad Celsius im Ofen gehen und alle 15 Minuten gemessen werden. So, könnten mehr Zahlen ermittelt werden.
Ich denke eine Variation der Temperatur würde besser messbare Ergebnisse bringen.

z.B. bei Kühlschranktemperatur bei Zimmertemperatur und bei 32 C°



	4. Noch offene Fragen?
    Neue Probleme und Fragen?
	Fest steht, dass Hefe auch ohne den Zusatz von Zucker geht. Eventuell liegt es daran, dass Mehl Stärke enthält. Außerdem wurde festgestellt, dass die Brötchen beim Backen unterschiedlich fluffig waren. Hier waren die Brötchen am Fluffigsten, die am meisten Zucker hatten und je weniger Zucker sie hatten, desto fester war der Teig. Diese Feststellung lässt darauf schließen, dass bei der vorherigen Messung die Temperatur nicht optimal gewählt war und geändert werden müsste.
Ich müsste das Experiment noch einmal komplett wiederholen…

Gebacken habe ich den Teig nicht separat 




in Anlehnung an: Meier & Wellnitz (2013) und Arnold et al. (2014)

