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Anhang 2

Dressingrezept:

9 EL Wasser

1 EL Zucker

1 EL Salz

1 EL Essig
Intention des Dressings: Es sollte möglichst alltagstauglich sein, gleichzeitig jedoch Grundlage für Experimente mit verwertbaren Ergebnissen sein. Die Konzentrationen der Salz- und Zuckerlösung (1 EL auf 9 EL) liegen bei etwa 10 Vol.%, was einer stark hypertonen Lösung (im Vergleich zur Zelle) entspricht. 1 EL Essig auf 9 EL Wasser entspricht einer schwach hypertonen Lösung. Hier kann es zu unterschiedlichen Beobachtungen zwischen den Gruppen kommen, die sich zur Fehleranalyse und zur Frage nach dem Parameter „Konzentration“ eignen. Da das Mikroskopieren von fettigen bzw. ölhaltigen Präparaten mit den neuen Mikroskopen nicht erlaubt ist, habe ich Öl als Bestandteil des Dressings weggelassen.
(Diese Information steht nicht auf dem SuS-Arbeitsmaterial)
Abb.1: Roter Blattsalat, rote Zwiebelringe    �           und Rotkohlstreifen ohne Dressing. Eigene Aufnahme.





Abb.2: Roter Blattsalat, rote Zwiebelringe�           und Rotkohlstreifen eine Stunde in Dressing eingelegt (vgl. Anhang 2: Dressingrezept). Eigene Aufnahme.








