Fette und fette Ole

Der Unterschied zwischen den Fetten und den
fetten Olen“ ist der Schmelzbereich. ’
Wahrend die Fette bei Zimmertemperatur ¢
fest sind, sind die ,,fetten Ole“ bereits fliissig!

Nenne Quellen, aus denen wir unsere Fette beziehen!

tierische... pflanzliche...

Fette sind Ester! Alkohol: Saure:

Die Fette sind Ester des 3-wertigen Alkohols Glycerol und langkettiger Carbonsauren, den sogenannten
Fettsduren. Die Fettsauren gelten als besonders wertvoll, wenn sie
Mehrfachbindungen im Molekil aufweisen.

CH / 0 \ / Rz Anteile in % Summenformeln | Schwein | Olive S&E:f:' Butter | Kokosfett
2 C G_| Butterséaure CsH,COOH - - - 9 16
R !I G | Stearinsaure C17H3sCOOH 15 2 8 10 3
O G | Palmitinsdure [ C4sHs:COOH 26 10 8 22 9
IN.” " NCcH (o) G | Laurinsaure | C.HxCOOH - - - 4 48
C G | Myristinsaure | _CrHzCOOH 2 1 - B 16
II U [ Olséure C17H33COOH 42 78 27 37 6
(0] R 3 | U [Linolséure C17H:COOH 14 9 57 10 2
0 CH / ~ c / U [Linolensdure | Ci;H,COOH - - - - -
2 " G...gesdttigte Fettsaure U...ungesittigte Fettsdure
Wofiir sind Mehrfachbindungen wichtig? Was passiert mit dem Fett der Nahrung in unserem Kérper?

Nachweis und Effekt:

www.chemieseiten.de und chemie.martin-thoma.de bieten viele weitere Informationen im Bereich Chemie!


http://www.chemieseiten.de/
http://chemie.martin-thoma.de/
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