Station 1: Schmelztemperatur der Fette

Geréte: Becherglas mit Wasser, 4 Reagenzglaser, Thermometer, Brenner
Stoffe: Proben von Schweineschmalz, Butter, Kokosfett, Sonnenblumendl
Arbeitsauftrag:

Geben Sie Proben verschiedener Fette in je ein Reagenzglas. Erwarmen Sie die
Proben im Wasserbad und ermitteln Sie den Schmelztemperaturbereich.
Fuhren Sie den Versuch zum Vergleich mit Eis durch.

Beobachtung Schmelztemperaturbereiche:

Schweineschmalz:

Butter:

Kokosfett:

Sonnenblumenol:

Frage:
Warum zeigen Fette einen Schmelztemperaturbereich, wahrend Eis einen eindeuti-

gen Schmelzpunkt hat?
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Station 2: Vorkommen und Einteilung der Fette

Geréte: verschiedene Fettpackungen, Prospekte

Arbeitsauftrag:

Tragen Sie das aus den abgebildeten Tieren bzw. Pflanzen gewonnene Fett in das
Arbeitsblatt ein.
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Station 3: Nachweis von Fetten

Geréte: Pistill, Filterpapier

Stoffe: Proben von Schweineschmalz, Butter, Kokosfett, Sonnenblumendl
Lebensmittel z. B. Brot, Senfkdrner, Nusskerne, Karotte
Spiritus

Arbeitsauftrag:

Mit der folgenden ,Fettfleckprobe” kann das Vorhandensein von Fett in Nahrungsmit-
teln nachgewiesen werden. Zerdriicke die Proben mit Hilfe des Pistills auf einem Fil-
terpapier. Tupfe zum Vergleich einen Tropfen Spiritus auf das Papier.

Beobachtung:

Frage:
Warum bilden Fette einen Fettfleck, wahrend Spiritus keine Spuren hinterlasst?

Weshalb ist der Fettfleck kein eindeutiger Nachweis fur die Stoffklasse der Fette?
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Station 4: Ldslichkeit von Fetten

Geréte: 3 Reagenzglaser mit Stopfen
Stoffe: Sonnenblumendl
Spiritus (Ethanol), Wasser, Benzin
Ei

Arbeitsauftrag 1:

Geben Sie in ein RG 1 cm hoch Sonnenblumendl (Salatél) und geben Sie 3 cm E-
thanol hinzu. Setzen Sie einen Stopfen auf und schiutteln. Wiederholen Sie den Ver-
such jeweils mit Wasser und Benzin. Uberprifen Sie die Loslichkeiten (ja/nein):

Ol und Ethanol: Ol und Benzin: Ol und Wasser:

Versuchen Sie das Loslichkeitsverhalten der Fette u nd Ole zu erklaren. Ve r-
wenden Sie dafir den Begriff der Polaritat:

Arbeitsauftraqg 2:

Schiitteln Sie das Gemisch aus Ol und Wasser kréaftig und beobachten Sie die Ent-
mischung. Setzen Sie nun etwas Eigelb zu und wiederholen Sie den Versuch.

Frage:
Was versteht man unter einer Emulsion?

Beschreiben Sie die Wirkung eines Emulgators.
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Station 5: Nachweis von ungesattigten Fettsdureni  n Fetten

Geréte: 3 Reagenzglaser mit Stopfen, Stoppuhr

Stoffe: Distelol, Butter, Schweineschmalz
Bromwasser

Arbeitsauftrag:

Fullen Sie ein RG 4 cm hoch mit Bromwasser und geben Sie 1 cm Disteldl hinzu.
Setzen Sie einen Stopfen auf und schitteln Sie solange, bis eine Entfarbung auftritt.
Messen Sie die Zeitdauer bis zur Entfarbung: Sekunden.

Fuhren Sie den Nachweis fur ungesattigte Fettsduren mit Butter und Schweine-
schmalz durch.

Zeitdauer bis zur Entfarbung bei Butter: Sekunden.

Zeitdauer bis zur Entfarbung bei Schweineschmalz: Sekunden.

Frage:
Welche Fette enthalten am meisten ungesattigte Fettsauren? Begrinden Sie auf-

grund der Versuchsergebnisse!

Meine Begriindung:
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Station 6: Verderben von Fetten

Geréte: 3 Reagenzglaser mit Stopfen, Becherglas mit Wasser

Stoffe: ranzige Butter, ranziger Schweineschmalz
Universalindikator

Arbeitsauftraq:

Geben Sie jeweils etwas ranziges Fett in ein Reagenzglas mit heil3em Wasser und
schitteln Sie. Prufen Sie mit Universalindikator.

Beobachtung:

Frage:
Was entsteht beim Verderben von Fetten?

Stellen Sie eine Reaktionsgleichung fur die chemische Reaktion beim Verderben ei-
nes beliebigen Fettes auf.
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Wabhlstation:  Triomino

Arbeitsauftrag:

Fugen Sie alle Teile zu einem Dreieck so zusammen, dass die Seiten inhaltlich zu-
sammen passen.
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