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Schmelzbereich und Beschaffenheit von Fetten / Ungesattigte Fettsduren

Quellen:
- Grundfragen der Erndhrung. C. Schlieper. Verlag Handwerk & Technik; S. 74ff.
- Kreatin Erndahrung entdecken. R. Richter. Europa Verlag; S. 88f
- Die Molekiil-Kiiche. T. Vilgis. Hirzel Verlag. S. 48ff.

Im Unterricht haben Sie bisher die Neutralfette (Triglyceride) als Vertreter der einfachen Lipide und die Phospholipi-
de — genauer das Lecithin, das als Emulgator wirken kann — als Vertreter der sog. komplexen Fette kennengelernt.
Dabei wurden bisher nur Triglyceride mit sog. gesattigten Fettsduren vorgestellt.
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Fir die Fettchemie und vor allem fir die IcI:—O—CH2
physikalischen Eigenschaften der Fette ist
entscheidend, wie lang die Schwinze bzw. gesattigt
Kohlenstoffketten sind und welche Form sie \
haben. Wie bereits bekannt, bestehen die ﬁ’

C-0-CH

Fettsduren aus einer Kohlenstoffkette und .
einer Carboxylgruppe. Man unterscheidet bei vv\/\/r\/\/\/\/
ungesattigt

den Fettsduren zwischen den oben bereits

erwdhnten gesattigten Fettsduren und den o

sog. ungesattigten Fettsduren. Dabei sind lCIJ—O—CHz
gesattigte Fettsduren gerade, wihrend un-

gesittigte Fettsduren Knicke in ihrer Kohlen- Fettsauren Glycerin

stoffkette aufweisen (siehe Abb.). Chemisch

betrachtet liegt dies an den Doppelbindun- Schematischer Aufbau von Fetten. An den Sauerstoffatomen des Glycerins hdngen die Fett-
gen im Molekdl (siehe Markierung mit Pfeil). sauren. Ungesittigte Fettsduren haben eine Doppelbindung in der Kette, also einen Knick;
Die Anzahl der Knicke gibt dann den sog. Jeséttigte Fettsauren sind linear.

Sattigungsgrad an. Einfach ungesattigte

Fettsauren haben einen Knick, also eine
Doppelbindung, mehrfach ungesattigte

dann entsprechend mehrere Doppelbin-

dungen und somit auch Knicke (siehe

Abb. = Linolensiure). Die Doppelbindun-

gen liegen dabei in der sog. cis- 12
Konfiguration (Dies wird zu einem spéte- Cfo:> |
ren Zeitpunkt im Unterrichtsverlauf noch 13
wichtig werden!).
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Gesattigte Fettsauren ordnen sich leicht 1 > ‘C"ﬁo 9 xC/
und bilden feste Kristalle bzw. Molekiil- - H H
gitter. Stabilisiert wird das Molekiilgitter 1t vergrdter < 2
durch die hydrophoben Wechselwirkungen der unpolaren Reste der Fettsduren (siehe Abb. unten). Diese Wechsel-
wirkungen bezeichnet man als van-der-Waals-Krafte. Je langer die Kohlenstoffkette, desto starker sind die Wechsel-
wirkungen. Langkettige gesattigte Fettsauren bzw. Fette, die diese in hohen Malien enthalten, sind dementspre-
chend fest und haben hohe Schmelzpunkte. Palmfett (bis zu 57% Palmitin = 16 C-Atome) z. B. bleibt selbst in sehr
heien Kiichen noch fest. Alle C-Atome sind mit Wasserstoffatomen abgesattigt. Diese Fettsduren sind relativ reak-
tionstrage bzw. besitzen eine geringe Reaktionsfdhigkeit. Es muss viel Energie, das heiRt eine hohe Temperatur, zu-
gefiihrt werden, um das stabile Gitter zu I6sen und um die Wechselwirkungen zu tGberwinden.

Fettsdure mit 6 C-Atomen Fettsdure mit 8 C-Atomen
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Geknickte Molekiile hingegen kénnen sich nicht so leicht
in regelmaRige Formen packen (siehe Abb. rechts). Auch
ist die , Kontaktflache” fir potenzielle Wechselwirkungen
geringer. Ungesattigte Fettsduren, also eben solche mit
einem oder mehreren Knicken, bleiben somit noch bei
Raumtemperatur flissig. Neben Einfachbindungen haben
sie eine oder mehrere Doppelbindungen (-C=C-) in der
Kohlenstoffkette. Pro Doppelbindung kénnen an den Koh-
lenstoffatomen zwei Wasserstoffatome weniger gebun-
den werden. Die Kohlenstoffatome sind also nicht mit
Wasserstoff abgesattigt und daher sind diese Fettsduren
relativ reaktionsfreudig. Es muss also weniger Energie
zugefiihrt werden, um die Fettsduren zu schmelzen. Der
Schmelzbereich liegt daher niedriger.

Tabelle 1 zeigt eine Ubersicht iiber den Schmelzpunkt ver-
schiedener Fettsdauren. Bei Fettsduren kann man von
Schmelzpunkten sprechen.

Bei Triglyceriden bzw. anderen komplexen Molekiilen
(auch: Emulsionen) redet man haufig vom Schmelzbereich.
Dies ist insofern sinnvoll, als das in einem Triglycerid meh-
rere Fettsduren gebunden sind. Je nach Lange und Anzahl
zung der Triglyceride in einem Fett. Bei natiirlichen Fetten
Molekiile (auch Triglyceride). Daher kann eben — wie obe
exakter Schmelzpunkt, sondern eben nur eine Schmelzberei

Tab.1: Schmelzbereiche von Fetten in Abhangigkeit von

Gesdttigte Fettsduren (links) sind leichter zu ordnen als ungesittigte mit Knicken (rechts).
Deshalb werden gesdttigte Fettsduren schneller fest und sind streichbar.

Der Schmelzpunkt einer Fettsdure sinkt mit
+ abnehmender Kettenlange.
* zunehmender Anzahl der Doppelbindungen.

Bei Raumtemperatur sind Fette mit
* gesattigten Fettsauren fest.
* ungesattigten Fettsauren flissig.

MERKE

der Doppelbindungen verandert sich die Zusammenset-
handelt es sich Gemische verschiedener Fettsduren und
n angedeutet — beim Schmelzvorgang eines Fettes kein
ch festgelegt werden.

der Fettsdurezusammensetzung

Fettsauren tierische Fette pflanzliche Fette/Ole
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Gesaéttigte Buttersdure 4 - 80 3 - - - - = = - - - - -
Fettsduren Capronsaure 6 -39 2 - - 1 - - - - - - - -
Caprylsaure 8 +163 2 - - 8 4 - - - - - - -
Caprinsdure 10 313 3 = - 6 4 - - - - - - -
Laurinsaure 12 +43,2 3 - - 47 47 - - - - - - -
Myristinsaure 14 +644 9 4 218 .16 = - - — - - -
Palmitinsadure 16 +628 24 31 31 9 20 13 10 1 7 T8 10 5
Stearinsaure 18 +69,6 13 20 14 2 3 2 3 3 3 5 4 2
Ungesattigte Olsaure 18 1 370 (93N O 42 70145 (69| 545 261 (181 190 90| (B3
Fettsauren ! 8 - 2 : ) 2 2 g1 22 5 14 ; A3 - |22

AUFGABE:
Al Beschriften Sie die Abbildung rechts, indem Sie alle lhne
Gruppe, Eigenschaften, etc.).

Benennen Sie zudem die dargestellte Fettsdure und er-
klaren Sie das Zustandekommen

n bisher Fachbegriffe zum Thema nutzen (Aufbau, funktionelle
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