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Fette und Lipide

Fette mit Gruppe fettähnlicher Verbindungen zu Lipiden zusammenfassen, Hauptkriterium ist Löslichkeit => Lipide in Wasser unlöslich.
Löslich in Benzol, Ether, Chloroform, Chloroform-Methanolgemisch.

1.   Aufbau und Benennung
·  

·      setzen sich aus Alkoholen und Fettsäuren unter Abspaltung von Wasser zusammen (Veresterung.)

 

1.1. Fett
 

Ester aus dem dreiwertigen Alkohol Glycerin mit Monocarbonsäuren 

 

1.2. Carbonsäuren
 

in Fetten vorkommende Fettsäuren

 

1.3. Glycerinmolekül
 

·      dreiwertig, hat drei -OH Gruppen

·      kann sich mit drei Fettsäuremolekülen verestern

 

·      kann mit drei Fettsäuremolekülen der gleichen Fettsäure (selten) oder 

·      mit 2 oder 3 verschiedenen Fettsäuremolekülen verestert sein

 

1.4. Triacylglycerine
 

Verbindung eines Fettes aus Glycerin und den drei Fettsäuren (durch Veresterung)

 

1.5 Bildung eines Fettmoleküls
 

Die OH- Gruppe der Fettsäure verbindet sich mit dem H der OH- Gruppe des Glycerins unter Abspaltung von Wasser

 

2.   Fettsäuren

·  

·      langkettige Moleküle mit einer geraden Anzahl von Kohlenstoffatomen und einer Carboxylgruppe (-COOH)

·      die Kettenlänge und die Anzahl von Doppelbindungen im Fettsäuremolekül spielen eine Rolle

 
2.1. Gesättigte Fettsäuren

 

·      Fettsäuren haben keine Doppelbindungen

·      sehr stabil und bei der Fettverbrennung im Körper sehr schwer aufzuspalten

·      Fettsäuren wie die Palmitinsäure (C15H31COOH) und die Stearinsäure (C17H35COOH) sind am weitesten verbreitet

 

2.2. Ungesättigte Fettsäuren
 

·      Fettsäuren enthalten zumindest eine oder mehrere Doppelbindungen
·      Fettsäuren wie die  Linolsäure (C17H33COOH – eine DB) und Ölsäure (C17H31COOH – zwei DB) sind am meisten verbreitet 

·      Ungesättigte Fettsäuren setzen die Schmelztemperatur herab. An die vorhandenen Doppelbindungen kann Jod addiert werden.

 

Am weitesten verbreitete Fetten veresterten Säuren: Ölsäure Palmitinsäure Stearinsäure

 
·         Je mehr Doppelbindungen eine Fettsäure enthält, desto tiefer liegt der Schmelzpunkt

·         Alle Fette enthalten in wechselnden Mengen sowohl gesättigte als auch ungesättigte Fettsäuren

·         Der Anteil an ungesättigten Fettsäuren und die Kettenlänge der gesättigten Fettsäure bestimmen den Schmelzpunkt eines Fettes

·         Fette mit einem hohen Anteil an ungesättigten Fettsäuren sind bei Zimmertemperatur flüssig. Dabei handelt es sich in der Regel um Öle

 

3.   Jodzahl
 

Öle mit einer Jodzahl über 100 sind reich an hochungesättigten Fettsäuren 

 

·      die ungesättigten Fettsäuren der Fette haben die Eigenschaft Brom oder Jod an ihrer Doppelbindung anzulagern: 
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·         je mehr Doppelbindungen vorhanden sind, um so mehr Bromwasser wird entfärbt

·       man kann also den ungesättigten Charakter eines Fettes mit Hilfe von Bromwasser nachweisen

 

·         analog zu Brom lagert sich auch Jod an die C-C-Doppelbindung; die verbrauchte Jodmenge, auch Jodzahl genannt, ist also ein Maß für den Gehalt an C-C-Doppelbindungen

 

	Die Jodzahl gibt an, wie viel Gramm Jod von 100g Fett gebunden werden


 

·         Jodzahl ist um so höher, je reicher ein Fett an Mehrfachbindungen ist

 

4.   Verseifung

 

Fette sind Ester; unter Aufnahme von Wasser lassen sie sich in Glycerin und Fettsäuren zerlegen:
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4.1. Alkalische Verseifung von Fetten
·  

·         werden Fette mit NaOH erhitzt, so erfolgt eine Zerlegung, der Fette in Fettsäuren und Glycerin.

·         Die freigesetzten Fettsäuren werden durch die Lauge neutralisiert. 

·         Als Endprodukt entstehen die Natriumsalze der Fette => Seifen 
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·  

·      die Verseifung mit NaOH liefert Glycerin und die Natriumsalze der Fettsäuren

·      durch die Verseifung mit Kaliumhydroxid. erhält, man die Kaliumsalze der Fettsäuren

·      die Natriumseifen sind fest, die Kaliumseifen sind meistens weich

 

Seifen sind die Natrium- oder Kaliumsalze der höheren Fettsäuren (mit vorwiegend 12-18 C-Atomen)

 

 

 

4.2. Verseifung von Fetten mit überhitztem Wasserdampf
 

·      Fette werden mit überhitztem Wasserdampf (l 80°C) in Glycerin und freie Fettsäuren zerlegt

·      Fettsäuren und Glycerin lassen sich leicht von einander trennen

·      die Fettsäuren werden anschließend mit NaOH oder Natriumcarbonat neutralisiert 

=> es entstehen die Natriumsalze der Fettsäuren - Seife:
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fette Öle:  Bei Raumtemperatur flüssige Fette

 

5.   Chemische und physikalische Eigenschaften

 

·      Fette lösen sich nicht in Wasser sie sind hydrophob. 

·         Diese Eigenschaft ist zum einen durch die langen unpolaren Kohlenwasserstoffreste begründet

·         zum anderen sind die polaren Carbonylgruppen der Esterbindungen im Fettmolekül durch unpolare Gruppen abgeschirmt und so in ihrer Wirkung herabgesetzt

 

·      Fette ähneln sich alle in ihrem Löslichkeitsverhalten und zeigen in einigen apolaren Lösungsmitteln wie z.B. Benzol, Chloroform und Äther gute Löslichkeit

·      Fette sind leichter als Wasser und schwimmen auf dessen Oberfläche

·      Fette sind in der Lage Emulsionen zu bilden 

·       Emulsion: eine Flüssigkeit, die in einer anderen in Form feinster Tröpfchen zerteilt ist. 

·       Wird Fett mit Wasser geschüttelt entsteht eine kurzzeitige Emulsion. Die Emulsion kann durch kleine Mengen von Seife, Eiweiß, Lecithin, Salze der Gallensäure stabilisiert werden, z.B. in der Milch.

 

·      Fette zeigen Unterschiede in ihrer Konsistenz, die bestimmt wird durch: 

 

a) a)     Kettenlänge der Fettsäuren, d.h. je mehr C-Atome, desto fester

b) b)     Ungesättigte Fettsäuren; je mehr Doppelbindungen, desto flüssiger 

 

·      Reine Fette sind geruchs- und geschmackslos

·      alternde Fette werden durch die Einwirkung von Licht, Sauerstoff und Mikroorganismen ranzig 

·      Beim Erhitzen von Fetten auf etwa 300 °C zersetzen sich die Fette unter Bildung stechend riechender Dämpfe von Propenal 

·       Propenal: ungesättigter Aldehyd, der durch Abspaltung von Wasser aus Glycerin entsteht

 

·      Fette sind Lösungsmittel für viele Stoffe, wie z.B. Vitamin A, D und E
 

6.   Fragen

 

 

1. Welcher Strukturaspekt korreliert mit dem Schmelzpunkt? 

 

Die Zahl der cis- Doppelbindungen korreliert mit dem Schmelzpunkt. Jede cis- DB verursacht einen Knick in der Kohlenwasserstoffkette. Diese gewinkelten Ketten lassen sich weniger gut in ein Kristallgitter packen.

Das Kristallgitter kann sich so nicht richtig ausbilden und der Stoff bleibt flüssig.

 

 

2. Fette verderben bei Raumtemperatur, andere fette bleiben unverändert. Warum? 

 

Je ungesättigter Fette sind, desto reaktiver. Beim Ranzigwerden entsteht Butansäure, dadurch das die Ketten aufgespalten werden und sich Sauerstoff anlagert.

 

3. Fettlösliche Vitamine können gespeichert werden, dagegen wasserlösliche nicht. Warum? 

 

Gleiches löst sich in Gleichem.

 

4. Labilität von Triacylglycerinen. Wieso wird Fett durch NaOH gelöst? 

 

Alkalische Verseifung.
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