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Gesattigte und ungesattigte Fettsauren

Ein hoher Gehalt an ungeséttigten Fettsauren macht ein Fett oder Ol leichter verdaulich.
Gesaéttigte Fettsdauren kdnnen hingegen schwer im Magen liegen.

Was kann untersucht werden?

Speisedle - Milchprodukte wie Kése und Joghurt
Back- und Fritierfett - Fetthaltige Lebensmittel
Butter, Margarine

Experiment:

Im Schnappdeckelglas einige Tropfen lod-Lésung mit Wasser verdiinnen (ca. 1 cm hoch)
3 Tropfen Essigessenz zugeben

Starke tropfenweise zugeben bis Losung dunkelblau ist

Zu untersuchende Substanz (1 cm hoch) zugeben und ca.1l Minute lang kraftig schitteln:

Je schneller die Blaufarbung verschwindet, desto mehr ungesattigte Fettsduren sind enthalten.

Hintergrund:

lod bildet mit Starke einen blauen Farbstoff. Gesattigte Fettsduren kénnen mit lod nicht
reagieren, das heisst der blaue Farbstoff bleibt unverandert.

Ungesaéttigte Fettsdauren hingegen reagieren mit lod. lod wird dadurch verbraucht, die blaue
Farbung verschwindet.

Je schneller die Blaufarbung verschwindet, desto mehr ungesattigte Fettsduren waren im
Lebensmittel enthalten — und desto leichter verdaulich ist es.

Stichworte zum Weiterforschen:

gesattigte und ungesattigte Kohlenwasserstoffe
Alkane und Alkene
Kohlenstoff-Kohlenstoff-Doppelbindung
elektrophile Addition von lod

lod/Starke Einschlussverbindungen
lodzahlbestimmung
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