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Funktion der Fette
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» Fette als Ester aus Glycerin und Fettsauren
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Verseifung
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Verseifung- Gesamtgleichung
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Wichtigste Seifen

C11H3COO"Na* Natriumsalz der Laurinsaure
CH3-CH,-CH-CH5-CHy-CH>-CH»-CHy-CH»-CH-CH-COO™ Na™

Cq3H,COO"Na*  Natriumsalz der Palmitinsaure
CH3-CHy-CH>~-CH5-CHy-CH>-CH»-CHy-CHy-CHy»-CH»-CH»-CH-COO™ Na®*

Cq7H3sCOO"Na* Natriumsalz der Stearinsaure
CH5-CH,-CH,-CH>-CHo-CHo-CHy-CHo-CHo-CH5-CHo-CHo-CHo-CHo-CH-CH-CH,-COO ™ Na™*

Cy7H33COO"Na*  Natriumsalz der Olsaure
CH3-CHy-CHy-CHo-CHo-CHy-CHy-CHo-CH =CH -CHy-CH,-CHo-CH,-CH-CH,-CH,-COO™ Na*




Wirkung der Seife 1

Herabsetzung der Oberflachenspannung

— > Benetzung



Wirkung der Seife 2

» Bildung von Micellen
in einer kolloidalen Lésung '-.. ..’ Durchmesser
*® 5_-150nm

« Schmutzablosung

Schmutz




Wirkung der Seife 3

Losen des Fetts




Nachteile von Seifen 1

Bildung von Fettsauren und einer
alkalischen Losung

N _ — > _
COO +  OH, ooyt OH

Fettsaure Hydroxidion
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Ablagerungen pH-Erhohung



Orangen- und Apfelsaft 3,5
Wein 4,0
Saure Milch 4,5

4,5-
5,0

sauecr

Nachteile der Seife 2

Bier

Saurer Regen <5,0
Kaffee 5,0

 pH-Wert 9 -10 e 5 s

Regen (natiirlicher
— Entfernung des Niederschlag)

Siureschutzmantels der Haut Hincraser
(PH =5,5) .

5,6

Wasser (je nach Hérte) .
sauer bis

basisch

— Entfettung der Hautoberflache Menssnlisiier ool ie]
Blut

Meerwasser

Pankreassaft (Darmsaft)

»
»

> Seife

basisch

Haushalts-Ammoniak
Bleichmittel

Beton

Natronlauge (Atznatron)



http://de.wikipedia.org/wiki/Orange_%28Frucht%29
http://de.wikipedia.org/wiki/%C3%84pfel
http://de.wikipedia.org/wiki/Wein
http://de.wikipedia.org/wiki/Milch
http://de.wikipedia.org/wiki/Bier
http://de.wikipedia.org/wiki/Saurer_Regen
http://de.wikipedia.org/wiki/Kaffee
http://de.wikipedia.org/wiki/Tee
http://de.wikipedia.org/wiki/Regen
http://de.wikipedia.org/wiki/Mineralwasser
http://de.wikipedia.org/wiki/Milch
http://de.wikipedia.org/wiki/Wasser
http://de.wikipedia.org/wiki/Wasserh%C3%A4rte
http://de.wikipedia.org/wiki/Speichel
http://de.wikipedia.org/wiki/Blut
http://de.wikipedia.org/wiki/Meerwasser
http://de.wikipedia.org/wiki/Pankreas
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Darmsaft&action=edit
http://de.wikipedia.org/wiki/Seife
http://de.wikipedia.org/wiki/Ammoniak
http://de.wikipedia.org/wiki/Bleichmittel
http://de.wikipedia.org/wiki/Beton
http://de.wikipedia.org/wiki/Natriumhydroxid

Nachtelile der Seife 3

» Bildung von Kalkseife in hartem \Wasser

hydrophiler Teil

Ablagerung von Kalkseife

lipophiler Teil




Kennzahlen 1

* Verseifungszahl VZ

Die Verseifungszahl gibt an, wie viel Milligramm Kaliumhydroxid
(KOH) zur volistandigen Verseifung eines Gramms Fett erforderlich

sind.

VZ ( Fett ) = m (KOH) _[mq]
m(Fett) [19]

Folgerungen:
 Bestimmung der Molmasse M ( Fett)
« Bestimmung der mittleren Kettenlange


http://de.wikipedia.org/wiki/Kaliumhydroxid

Kennzahlen 1b

* Vorgehen zur Bestimmung der VZ

(Y
N

+ Fettportion wird mit

bestimmter

Stoffmenge KOH

verseift

Verseifung

Uberschissige
Stoffmenge KOH

wird durch
Neutralisation ¢

bestimmt é

Neutralisation




Kennzahlen 1c

Berechnungsbeispiel:
gegeben bei der Verseifung : m (Fett)=4g; V(KOH)=50ml; c(KOH)=0,5mol/l;

gemessen bei der Neutralisation: ¢ ( HCI) =0,5 mol/l V ( HCI) =18 ml

Rechnung:
1) Stoffmenge n ( KOH ) zu Beginn: n=c-V n (KOH) = 0,5 mol/l - 0,05 | = 0,025 mol
2) Stoffmenge (Oxoniumionen) n=c‘V n( H,0*) = 0,5 mol/l - 0,018 | = 0,009 mol

3) Von der KOH wurden neutralisiert : n ( KOH) = n ( H;0*) = 0,009 mol
4) Fur die Verseifung wurden benoétigt: n ( KOH) = 0,025 mol — 0,009 mol = 0,016 mol
5) m (KOH) = n ( KOH) -M ( KOH) =0, 016 mol - 56 g/mol = 0,896 g

6) Verseifungzahl vz = 896 mg KOH / 4 g Fett = 224 mg KOH / 1g Fett
7) Wegen der Reaktionsgleichung zur Verseifung: n (KOH) = 3 - n ( Fett)
8) Stoffmenge n ( Fett) =n ( KOH) : 3 =0,00533 mol
9) Molmasse
M ( Fett) = m ( Fett) : n ( Fett) =4 g : 0,00533 mol = 750 g / mol



Kennzahlen 1d

N — N - ~

Bestimmung der mittleren ‘
H—C——0—CO1—(CH, ) ~—CH,

Kettenlange
H—C—0—CO (CH, )y CH,
H —C—0-—CO1—|(CH,), fcH, \

H
l o~ l s M, =,. g/mol

M, =75 g/mol M, = 1, g/mol (x+y+2)

Rechnung: M (Fett) = M;+My+M;

750 g/mol =173 g/mol + ( x+y+z) -14 g/mol+45 g/mol
x+y+z = (750 g/mol) — 173g/mol -45 g/mol) : 14 g/mol
x+y+z =38

Eine mogliche Losung : x=12 y=12 z=14



Kennzahlen 1e

 Ubungsaufgaben

« Voraussetzungen : Start mit ¢( KOH) = 0,5 mol/l V ( KOH ) =50 ml

Titration mit Salzsaure c ( HCI ) = 0,5 mol/l

m V ( HCI) VZ M ( Fett) | Mittlere
( Fett) Kettenlange
X+y+z

3g [10ml |373,3 (450 16,6
g/mol

59 |15ml |196 |857g/ (45,7
mol

6g |16ml 158,7 | 1059 60,1
g/mol




Kennzahlen 2a

* lodzahl : Mal} fur die Anzahl der
Doppelbindungen in ungesattigten Fetten

* lodzahl |Z = m (lod)
100 g Fett




Kennzahlen 2b

* Vorgehen zur Bestimmung der lodzahl (ereinfacnt)
« 1.Fettportion wird lod wird mit
A mit bestimmter Thiosulfat
i Stoffmenge |, reduziert.
umgesetzt. Ende der
Dauer: mehrere Tage Reaktion bei
Entfarbung
2.Uberschiissige der blauen

AN Stoffmenge I, Losung
) - wird mit Starke i
blau markiert

lodaddition Redoxtitration



Kennzahlen 2c

« 1. Reaktion: lodaddition
WV\//\

—
| I + 5, 1,

/\/\H\/\H\ 2,3,6,7 Tetraiod........

2.lod-Starke-Komplex

3. Redoxreaktion von Thiosulfat mit tberschussigem lod

2 82032' + |2 — 84062_ + 21



Kennzahlen 2d

Beispielrechnung

1) gegeben fur die Addition ¢ (1,)=0,1mol/I , V(Il,)=(20ml);

2) Einwaage des Fettes m(Fett)=0,3g

3) Redoxtitration ¢ ( S,03%) =0,1 mol /| gemessen: V (S,03%) =16 ml

4) Stoffmenge lod zu Beginn: n (1l,)=c¢cV=0,1mol /| 0,02 1= 0,002 mol
5) Stoffmenge Thiosulfat: n (S,03%) = 0,1 mol/l - 0,016 | = 0,0016 mol
wg. Reaktionsgleichungn (1) =1/2 - n (S,03%)
n(l,) = 0,5-0,0016 mol = 0,0008 mol
6) bei Addition verbraucht : n (I,) = 0,002mol - 0,0008mol= 0,0012 mol
7) Masse der lodportion : m ( I5) = M-n = 254 g/mol - 0,0012 mol = 0,3048 g

8) lodzahl 1Z=0,3048g1,/0,3gFett=101,6 g1,/ 100 g Fett



Kennzahlen 2 e

* Folgerung: Anzahl der Doppelbindungen
Annahme M( Fett) = 750 g / mol, m ( Fett) = 0,3 g,
1Z =101,6 g 1,/100g Fett

n(l.) m(l_)/M(l.) 101,6 g / 254 g/ mol
Rechnung: Anzahl ( DB) Slaaassasas LS NLas s SSSSS s anaa s se s SIS SN S IS IS
n ( Fett) m ( Fett) / M (Fett) 100 g / 750 g/mol

Anwort : Pro Fettmolekul gibt es 3 DB



Kennzahlen 2f
 Ubungsaufgaben

Voraussetzungen: c(1,)=0,1mol/l , V(Il,)=(20ml);c (S,05%)=0,1 mol/lI
M(Fett) = 750 g/mol

V(S04 'm (Fett) |1Z Anzahl
(DB)
aml 0,39 135,47 |4

24ml| 0,19 203,2 6

29,3ml 0,2 g 67,7 2




Kennzahlen 3

- Beispiele fiir typische lodzahlen: Palmkernol 12-14
Rindertalg 35-45
Olivenol 79-92
Sonnenblumendl 109-120
Leinol 170-190

Beispiele fir Verseifungszahlen

Rapsol 167-193
Sonnenblumen | 185-195
ol
Kokosfett 246-268
Olivenol 186-196
Butter 230-340




Gewinnung von Olen

* Pressen e
Zerlkr'aem."/'flw&rmen
e

-._\,/l _/\’—/} l} }/ —*P'esskmﬂ
AT\ A\ A o

o % Extrahieren des Presskuchens

4 RopslsduoI
Entfernen natirficher Farb- und Aromastoffe

Feines 7



Gewinnung von Olen

Extraktion

Die Leindlgewinnung durch Extraktion

@ 3. Schritt

1. Schritt Filtrieren
Zerstoen der des Extrakts
Leinsamen Produkt
2. Schritt C_:Q_‘
Extrahieren 4
des Leindls 5
\

4. Schritt

4 Abdestillieren des
b Extraktionsmittels

folien.de

Abb.: Soxhlet-Extraktions-Apparatur



Zusammensetzung der Fette und Ole

Baumwollsaatdl
Butter

Disteldl
Erdnussol
Kokosfett
Olivenal
Maiskeimol
Palmkerngl
Palmal

Rapsdl
Rindertalg
Schweineschmalz
Sojaol

Sonnenblumendl

25 25 50
64 33 3
14 24 62
19 50 31
92 62
19 73 8
17 32 51
83 15 2
46 44 10
8 60 32
52 44 4
41 49 10
14 24 62
8 27 65

gesattigte Fettsauren
einfach ungesittigte Fettsduren

mehrfach ungesattigte Fettsiuren



Zusammensetzung der Ole

einfach mehrfach ungesattigte
gesattigte ungesattigte Fettsauren
S orte Fettsauren Fettsaure z.B. Linokdure z.B. a-Linolensdure
z.B. Olsdure (omega-5) (omega-3)

[%]1] [%] [*1] [°1]
Rapsol B 65 20 9
Sonnenblumenaol 10 25 65 --
Distelol 10 14 75 1
Maiskeimaol 13 34 52 1
Walnussol 5 22 60 10
Traubenkemaol 10 19 71 --
Kirbiskernol 12 31 55 2
Weizenkeimol 16 17 60 7
Leinol 10 18 15 57
H anfol 9 40 44 7
Olivenol 15 75 9 1
Sojaol 15 22 55 8




Cooking with vegetable olls

Boiled and fried potatoes are very different
When we cook food in vegetable oil the
food cooks more quickly, and very often
the outside of the food turns a different
colour,and becomes crisper.But the food
absorbs some of the oil.

Energy in Foods

Vegetable oil 39 KJ/ g
Sugar 17 KJ/ g
Protein 11KJ/ g

Quelle: Aga Science: GCSE Chemistry S.84 ff; Nelson Thornes 2006




Nahrwerttabelle

Nahrwert Kzlorien Emeif Konlenmpdrzie Fett Fettclonen % GhxInd=
(== (=) =g) (=) Ampe! Ampel

Bockwurst 15 03 %3 EE
Curry-Bratwurat 290 12 03 27
Fleisctids 26 151 03 3 [ENN
Franidurter Wikrstchan Rind 241 16.7 02 194
Krzizuer 268 14 23 =5 IE
Leteridse 284 17 04 » I

Pizzz Bzzuatie 0 8.8 25 2 85
Pizzz it Chasnpisnons 19 8.1 252 &6 31
Pirzz Salzmi 38 102 7 18 53
Rosthrzmourst 244 D6 03 17 83
Weifvrst Minchanar Art 290 155 03 55 “
Wisna Wiisichen 208 15 03 %4 “

http://www.gesunder-kochen.de/tabelle.php?gruppe=13



