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Inhalt und Einsatz im Unterricht 
"Kohlenhydrate –  
Mono-, Di- & Polysaccharide" (Chemie, Sek. I-II) 

Dieses Film-Lernpaket behandelt das Unterrichtsthema „Kohlenhydrate“ für die 
Klassen der Sekundarstufe I-II. 

Im Hauptmenü finden Sie insgesamt 4 Filme: 

Kohlenhydrate – mehr als Zucker  9:00 min 
Monosaccharide  8:10 min 
Disaccharide  6:20 min 
Polysaccharide  7:30 min 

(+ Grafikmenü mit 13 Farbgrafiken) 

Die Filme vermitteln mithilfe von aufwändigen und impressiven 3D-Computerani-
mationen alle wesentlichen Informationen rund um das Thema „Kohlenhydrate“. 
Der erste Film vermittelt zunächst einen Eindruck der vielgestaltigen Verbreitung 
von Zuckern und anderen Kohlenhydraten in der Natur. Dann gibt er grundle-
gende Informationen zum Aufbau von Aldosen und Ketosen. 

Im zweiten Film wird zunächst Emil Fischer und die von ihm beschriebene Ket-
tenform der Glukose vorgestellt. Dann folgt die Darstellung der Glukose-Ringform 
und weiterer, beispielhafter Monosaccharide. 

Der dritte Film zeigt die Kondensationsreaktion verschiedener Monosaccharide 
zu Disacchariden mit unterschiedlichen Eigenschaften. Verschiedene glykosidi-
sche Bindungen werden erläutert. Schließlich zeigt der vierte Film die Polykon-
densationsreaktion einiger Disaccharide zu beispielhaften Polysacchariden: 
Stärke (Amylose & Amylopektin), Glykogen, Zellulose und Chitin. 

Die Inhalte der Filme sind stets altersstufen- und lehrplangerecht aufbereitet.  
Die Filme bauen inhaltlich aufeinander auf und empfehlen sich deshalb in dieser 
Reihenfolge für den Einsatz. 

In didaktischer Reduktion auf die wesentlichen Lehrplaninhalte verzichten alle 
Filme auf die Darstellung der optischen Aktivität und optischen Isomerien. 

Ergänzend zu den o.g. 4 Filmen stehen Ihnen zur Verfügung: 

- 13 Farbgrafiken, die das Unterrichtsgespräch illustrieren (in den Grafik-Menüs) 
- 13 ausdruckbare PDF-Arbeitsblätter, jeweils in Schüler- und Lehrerfassung 

Im GIDA-Testcenter (auf www.gida.de) finden Sie auch zu diesem Film-Lernpa-
ket interaktive und selbstauswertende Tests zur Bearbeitung am PC. Diese Tests 
können Sie online bearbeiten oder auch lokal auf Ihren Rechner downloaden, 
abspeichern und offline bearbeiten, ausdrucken etc. 
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Begleitmaterial (PDF) auf DVD 
Über den „Windows-Explorer“ Ihres Windows-Betriebssystems können Sie die 
Dateistruktur einsehen. Sie finden dort u.a. den Ordner „DVD-ROM“. In diesem 
Ordner befindet sich u.a. die Datei 

index.html 

Wenn Sie diese Datei doppelklicken, öffnet Ihr Standard-Browser mit einem 
Menü, das Ihnen noch einmal alle Filme und auch das gesamte Begleitmaterial 
zur Auswahl anbietet (PDF-Dateien von Arbeitsblättern, Grafiken und Begleitheft, 
Internetlink zum GIDA-TEST-CENTER etc.). 

Durch einfaches Anklicken der gewünschten Begleitmaterial-Datei öffnet sich 
automatisch der Adobe Reader mit dem entsprechenden Inhalt (sofern Sie den 
Adobe Reader auf Ihrem Rechner installiert haben). 

Die Arbeitsblätter ermöglichen Lernerfolgskontrollen bezüglich der Kerninhalte 
der Filme. Einige Arbeitsblätter sind am PC elektronisch ausfüllbar, soweit die 
Arbeitsblattstruktur und die Aufgabenstellung dies erlauben. Über die Druck- 
funktion des Adobe Reader können Sie auch einzelne oder alle Arbeitsblätter für 
Ihren Unterricht vervielfältigen. 

 

 
Fachberatung bei der inhaltlichen Konzeption und Gestaltung: 

Frau Erika Doenhardt-Klein, Studiendirektorin  
(Biologie, Chemie und Physik, Lehrbefähigung Sek. I + II) 

Unser Dank für die Unterstützung unserer Produktion geht an: 

Pond5 
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Inhalt – Strukturdiagramm 
 

 
  

Kohlenhydrate – mehr als Zucker 

Hauptmenü 

Monosaccharide 

Disaccharide 

Filme 

Menü 
Grafiken 

Allgemeine Strukturformel 
Kohlenhydrate 

Grafiken 

Glukose 

Aldose und Ketose 

Zucker – Tri- bis Heptosen 

Glukose-Isomerie 

Polysaccharide 

Mutarotation 

Projektionen Glukose 

Keto-Endiol-Tautomerie 

Disaccharid Maltose 

Disaccharid Saccharose 

Polykondensation 

Polysaccharid Zellulose 

Polysaccharid Chitin 



5 

Kohlenhydrate – mehr als Zucker 
Laufzeit: 9:00 min, 2020 

 
Lernziele:  
- Die starke Verbreitung von Kohlenhydraten in der Natur kennenlernen; 
- Die prinzipielle Molekülstruktur von Aldosen und Ketosen erkennen; 
- Zucker als „kurze“ Kohlenhydrate – von den Triosen bis zu den Heptosen – 

kennenlernen. 
 

Inhalt: 
Der erste Film zeigt zunächst die vielgestaltige Verbreitung von Zuckern und län-
gerkettigen Kohlenhydraten – den Sacchariden – in der Natur. Traubenzucker, 
Haushaltszucker, Stärke und Zellulose werden als wohl bekannteste Vertreter 
gezeigt. 

 
Dann erläutert der Film den grundlegenden Aufbau der Kohlenhydrate: 

 
Dabei wird klargestellt, dass Kohlenhydrate keine „Hydrate“ im klassischen, 
chemischen Sinn sind. – Die Benennung der Kohlenhydrate als „-osen“ und auch 
die Gruppe der sog. „Zucker“ wird eingeführt – von den Triosen bis zu den Hep-
tosen. Auch die konkreten Benennungen als „Glukose“ oder „Fruktose“ folgen 
dieser Konvention. 
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Dann baut der Film schrittweise und stellvertretend das Glukose-Kettenmolekül 
als Aldose-Beispiel auf: Aldehyd am C1 und mehrere OH-Gruppen an den übri-
gen C-Atomen. Dann wird die Fruktose als Ketose-Beispiel aufgebaut. 

 
Es folgt ein kleiner Überblick über die Vielfalt der Aldosen und Ketosen: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Dann deutet der Film den Ringschluss des Glukose-Kettenmoleküls an und leitet 
damit über zum nächsten Film „Monosaccharide“. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 

Monosaccharide 
Laufzeit: 8:10 min, 2020 

 
Lernziele:  
- Emil Fischer als „Entdecker“ der Glukose-Molekülstruktur und der Zucker im 

Allgemeinen kennenlernen; 
- Die Umwandlung der (seltener) vorkommenden Kettenform in die Ringform 

am Beispiel der Glukose nachvollziehen können; 
- Verschiedene Strukturformel-Darstellungen kennenlernen (Fischer, Haworth, 

Sessel, Keilstrich); 
- Die Begriffe „Halbacetal“ und „Halbketal“ einordnen können; 
- Den Zuckernachweis mithilfe der Fehlingschen Lösungen I + II verstehen. 
 

Inhalt: 
Der Film stellt eingangs den deutschen Chemiker und Nobelpreisträger Emil  
Fischer vor, der als der Entdecker der Zucker bzw. der Kohlenhydrate gilt.  

Seine Glukoseformel zeigt 
das Kettenmolekül, das sich 
später als das statistisch we-
sentlich seltener vorkom-
mende herausstellen sollte. 

 

 

 

 

Weit überwiegend existiert die 
ringförmige Glukose: Die C1- 
und C5-Atome werden über 
eine Sauerstoffbrücke ver-
bunden und so das Molekül 
zu einem sechseckigen Ring 
geschlossen. 
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Dann zeigt der Film den feinen Un-
terschied zwischen α-Glukose und 
β-Glukose („Mutarotation“) und  
eröffnet damit die immer wieder-
kehrende Darstellung von Zucker-
Isomeren. 

 

 

 
Im Folgenden geht der Film kurz 
auf die vier unterschiedlichen 
Strukturformel Schreibweisen ein, 
mit denen man Zucker/Kohlenhyd-
rate je nach gewünschter Komple-
xität oft darstellt. 

 

 

 
Die Begriffe „Halbacetal“, „Halb- 
ketal“ und „glykosidische Bindung“ 
werden an mehreren Beispielen 
ausführlich erläutert: Glukose, 
Fruktose und Endiol-Tautomerie. 

 

 

 
Mit einem Ausblick auf den Zucker-
nachweis mithilfe der Fehlingschen 
Lösungen I + II schließt der Film. 
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Disaccharide 
Laufzeit: 6:20 min, 2020 

 
Lernziele:  
- Das Prinzip einer Kondensationsreaktion erkennen; 
- Verschiedene Kondensationsreaktionen von Monosacchariden zu Disacchari-

den und die entstehenden, glykosidischen Bindungen kennenlernen. 
 

Inhalt: 
Dieser Film zeigt an ers-
ter Stelle die Reaktion 
von zwei α-Glukose-Mo-
nosacchariden zu einem 
Maltose-Disaccharid. 

 

 

 

 

 

Dann werden weitere 
Disaccharide vorge-
stellt: Die Zellobiose 
als Reaktionsprodukt 
zweier β-Glukosen, 
die Laktase als Reak-
tionsprodukt aus β-
Galaktose und β-Glu-
kose, und die Saccha-
rose als Reaktions-
produkt von α-Glu-
kose und β-Fruktose. 
Es wird jeweils an-
hand der entstehen-
den, glykosidischen Bindungen erläutert, warum diese Disaccharide für 
menschliche Enzyme verdaubar bzw. unverdaubar sind. 

Abschließend zeigt der Fehling-Zuckernachweis unterschiedliche Ergebnisse, 
die eingehend erläutert werden.  
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Polysaccharide 
Laufzeit: 7:30 min, 2020 

 
Lernziele:  
- Den grundlegenden Charakter von Zuckern bzw. Kohlenhydraten in Ring- 

molekülform als eine Addition eines Alkohols an ein Aldehyd erkennen; 
- Zucker-Ringmoleküle als Halbacetale bzw. Halbketale erkennen;  

Monosaccharide als „Zwitter“ zwischen Ether und Alkohol erkennen. 
- Das Prinzip der Polykondensation an mehreren Beispielen kennenlernen. 
 

Inhalt: 
Der Film wiederholt noch einmal kurz einige wesentliche Erkenntnisse zur Mole-
külstruktur von Zuckern bzw. Mono- und Disacchariden.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ausgehend vom Halbacetal α-Glukose und der α-1,4-glykosidischen Reaktion 
zweier solcher Glukosen zu einem Molekül Maltose zeigt der Film nun das Prinzip 
der Polykondensation zu Stärke (spiralige Amylose). 
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In analoger Darstellung zeigt der Film die Entstehung der spiralig-verzweigten 
Makromoleküle Amylopektin und Glykogen („tierische Stärke“). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

In gleicher Weise wird die Bildung 
des Zick-Zack-geformten Zellulo-
semakromoleküls aus β-Glukosen 
erläutert und dessen Unverdau-
lichkeit und besondere Stabilität 
durch Wasserstoffbrücken optisch 
gut nachvollziehbar begründet. 

 

 

 

Zu guter Letzt zeigt der Film das 
Chitin als Zellulose-Variante mit 
angelagerten Acetaminogruppen. 




