Fette und fette Ole (s. Ester)
- vorhanden in Tier- und Pflanzenzellen
- Nutzung:
o gespeichertes Fett: wichtiges Depot an energiereichen Reservestoffen
o Isolationsschicht, Druckpolster
- fllssige Fette, wenn sie zu 2/3 oder mehr aus ungesattigten Fettsduren bestehen

Aufbau
- Ester mit Beteiligung des dreiwertigen Alkohols Glycerin und langkettiger Monocarbonsduren
(= Fettsauren)
- Triglyceride/ Triacylglycerine: alle drei OH-Gruppen des Glycerins verestert

geséttigte Fettsduren (ohne Doppelbindungen im Kohlenwasserstoffrest)

Buttersaure (Butansaure) Cs;H,COOH CH; — CH, — CH, — COOH
Palmitinsaure (Hexadecansaure) CisH3;COOH  CH5; — (CH,)4 — COOH
Stearinsdure (Octadecansdure) Cy7H3sCOOH  CH3 — (CH,)1¢ — COOH

ungesdttigte Fettsauren (mit einer oder mehreren Doppelbindungen im Kohlenstoffrest)

Olséure (Octadecen-9-sdure) Cy;H33COOH  CH3 — (CH,); — CH = CH — (CH,); — COOH

Linolséure Cy7H3;COOH  CH; - (CH3)4—CH = CH — CH; = CH = CH — (CH,); — COOH

Linolensaure  Cy7H,COOH  CH3;-CH, —CH =CH -CH, - CH = CH - CH, — CH = CH - (CH,); — COCH

- homoacides Triacylglycerin: Fett mit gleichartigen Fettséureresten
- heteroacides Triacylglycerin: Fett mit verschiedenartigen Fettsaureresten

cis-/ trans-Isometrie
natiirlich vorkommende Fettsauren: immer cis-Konfiguration an Doppelbindung

Konsistenz
gesattigte Fette
- bei Zimmertemperatur fest: mehr als zehn C-Atome
- bei Zimmertemperatur flissig: kiirzere Fettsdurereste
- feste Fette: Kristallgitter durch V-d-W-Krafte
- Zunahme der V-d-W-Krafte mit Molekiilmasse

- gesdttigte Fettsdauren: bessere Zusammenlagerung zu einem regelmaBigen
Gitter = starkere V-d-W-Kréfte (nehmen mit Verringerung des Abstandes zu)

- ungesattigte Fettsauren: schlechtere Zusammenlagerung zu einem Gitter, — J
da cis-Konfiguration an Doppelbindung (Kriimmung des Molekiils und somit
sperriger Bau) = geringere V-d-W-Krafte

Schmelzbereich
Grund: unterschiedliche Fettsauren und somit unterschiedliche Fettmolekiile in einem Fett vorhanden
- ungesattigte Fettsdauren geringerer Schmelzpunkt als gesattigte Fettsduren (s. Konsistenz)

Loslichkeit
Lésen: 1. Trennung der Molekile des Lésungsmittels

2. Trennung der Teilchen des zu I6senden Stoffs

3. Ausbildung von Wechselwirkungen zwischen des Teilchen des Lésungsmittels und denen des zu I6senden Stoffs (Solvation)
- Gleiches lost sich in Gleichem

in Wasser (polaren Lésungsmitteln):
Fettmolekiile: V-d-W-Krafte, unpolar (polarer Anteil zu gering); Wasser: Wasserstoffbriickenbindungen
- wasserunldslich

in unpolaren Lésungsmitteln
- |6slich



Kennzahlen

1. Verseifungszahl
- Menge an Kaliumhydroxid (KOH) in mg, die man benétigt, um 1g Fett zu verseifen
- Verseifung durch Laugen (hydrolytische Spaltung mit Glycerin und Salze der im Fett vorhandenen
Monocarbonsauren als wasserlésliche Produkte)
o Kalilauge (KOH): Kaliseife = Schmierseife
o Natronlauge (NaOH): Natriumsalze = Kernseife
- kleine Fettsdurereste = viele Fettmolekiile in 1g Fett = viele zu spaltende Esterbindungen = Bendtigen
von viel KOH zur Verseifung 1g Fetts = groBe Verseifungszahl

2. Jodzahl

Menge an Jod in g, die an 100g des untersuchten Fetts addiert werden kann (Addition eines Halogens an
Doppelbindung)

- viele Doppelbindungen = stark ungesattigtes Fett = Addition von viel Jod = hohe Jodzahl

3. Schmelzbereich
- s. Schmelzbereich
- Riickschliisse auf Reinheit des Fetts

Fetthartung )
Umwandlung von Olen in feste Fette durch Hydrierung an Nickelkatalysator (Anlagerung von Wasserstoff an

Doppelbindung der ungesattigten Fettsaurereste)
- Entstehung von geséttigten Fettsaureresten, d.h. bessere Zusammenlagerung zu Kristallgitter und somit
groéBere V-d-W-Krafte und stabileres Fett

Acroleinprobe
mit Kaliumhydrogensulfat KHSO,4, das das Wasser herauszieht
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