6BG

Klasse 10

LPE 10

Fach ESG

M3: Arbeitsblatt zu Fettsauren

Einteilung der Fettsauren

Fettsduren werden unterteilt nach

¢ Anzahl der C-Atome (Kettenlange)

Kurzkettige Fettsauren

Fettsauren

Fettsauren

¢ Anzahl der Doppelbindungen

Gesattigte Fettsauren (GFS):
Ungesattigte Fettsduren (UFS):
Einfach ungesattigte Fettsduren (EUFS):

Mehrfach ungesattigte Fettsauren (MUFS):

4 - 6 C-Atome

6 - 12 C-Atome

> 12 C-Atome

Essentielle Fettsauren

z. B.:

¢ Nicht-essentielle Fettsauren

Anzahl der

C-Atome
gen

Anzahl der
Doppelbindun-

essentiell

nicht essentiell

Schmelz-
punkt in

°C

Buttersaure

Palmitinséure

Stearinsaure

Olsaure

Linolséure

Linolenséure
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Beschaffenheit der Fette

Der Schmelzbereich eines Fettes ist abhangig von der Fettsaurezusammensetzung.

Je mehr langkettige geséttigte Fett-

Je mehr ungeséttigte Fettsauren im

sauren im Fett enthalten sind, desto... | Fett enthalten sind, desto...

Schmelz-
bereich

Konsiste
nz

Beispiele fur Fette mit gesattigten und ungesattigten Fettsauren

Fette mit vielen geséttigten Fettsauren

Fette mit vielen ungeséttigten Fettsauren
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Losung M3: Arbeitsblatt zu Fettsduren

Einteilung der Fettsauren

Fettsduren werden unterteilt nach

¢ Anzahl der C-Atome (Kettenlange)

Kurzkettige Fettsauren

Mittelkettige Fettsduren

Langkettige Fettsduren

4 - 6 C-Atome

6 - 12 C-Atome

> 12 C-Atome

¢ Anzahl der Doppelbindungen

Gesattigte Fettsduren (GFS): keine Doppelbindung

Ungesattigte Fettsduren (UFS): Doppelbindung (en)

Einfach ungesattigte Fettsduren (EUFS): eine Doppelbindung

Mehrfach ungesattigte Fettsauren (MUFS): mehrere Doppelbindungen

e Essentielle Fettsauren

= Sie kbénnen vom menschlichen Kdrper nicht gebildet werden und missen deshalb mit
der Nahrung aufgenommen werden. Sie sind lebensnotwendig.

z. B.: mehrfach ungeséttigte Fettsauren: Linolsdure, Linolensaure

¢ Nicht-essentielle Fettsauren

= Sie kbnnen vom menschlichen Korper gebildet werden und missen daher nicht
zwingend mit der Nahrung aufgenommen werden.

Anzahl der | Anzahl der Dop- _ _ _ Schr.nelz'-

. Atorme pelbindungen essentiell | nicht essentiell E)i:relch in
Buttersaure 4 0 X -8
Palmitinséaure | 16 0 X + 62,8
Stearinsadure | 18 0 X + 69,6
Olsaure 18 1 X +13
Linolséaure 18 2 X -5
Linolenséure | 18 3 X -11
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Beschaffenheit der Fette

Der Schmelzbereich eines Fettes ist abhangig von der Fettsaurezusammensetzung.

Je mehr langkettige gesattigte Fett- Je mehr ungesattigte Fettsduren im Fett
sauren im Fett enthalten sind, desto... | enthalten sind, desto...

Schmelz-
} ... hoher ist der Schmelzbereich. ... niedriger ist der Schmelzbereich.
bereich
Konsisten ; . L . .
, ... fester bzw. harter ist das Fett. ... flissiger bzw. weicher ist das Fett.

Beispiele fur Fette mit gesattigten und ungesattigten Fettsauren

Fette mit vielen geséttigten Fettsauren Fette mit vielen ungesattigten Fettsduren
z. B. z. B.

Kakaobutter Disteldl

Kokosfett Leindl

Palmkernfett Olivendl

Butter Rapsal

Butterschmalz Sesamol

Sonnenblumendl

Pflanzenmargarine




