Mit dieser Serie méch-
ten wir Sie erinnern.
Und zwar an Dinge, die
Sie damals in der
PTA-Schule gelernt,
aber inzwischen
vielleicht nicht mehr
parat haben. Jenes
Wissen, das man nicht
unbedingt taglich
braucht, das jedoch
die beratungsstarke
PTA ausmacht.

WISSEN SIE ES NOCHR®

Fett oder OI?

Ob man ein Triglycerid als Fett oder als Ol bezeichnet, hangt von seiner
Konsistenz bei Raumtemperatur ab. Woran liegt es, dass trotz dhnlichem
chemischen Aufbau das eine fest und das andere fliissig ist?

ette sind bei Raum-

temperatur fest, also

bei Temperaturen

oberhalb von 20 °C,
wihrend Ole unter diesen Be-
dingungen fliissig sind. Korrek-
terweise milsste man eigentlich
von fetten Olen sprechen, da
es ja zum Beispiel auch dtheri-
sche Ole oder Mineraléle gibt.
Fette findet man hdufig in tie-
rischen Produkten, wie Butter,
Rindertalg oder Schweinesch-
malz. Fette Ole stammen da-
gegen meist aus Pflanzen, wie
beispielsweise Olivendl, Leindl
oder Sonnenblumenél. Che-
misch gesehen bestehen beide
aus Triglyceriden, also aus Es-
tern des dreiwertigen Alkohols
Glycerol und drei Molekiilen
unterschiedlicher oder gleicher
Fettsduren.

Lange Ketten Fettsauren sind
bekanntlich langkettige, in der

Regel unverzweigte Carbon-
sauren. Die meisten Fettsauren
in unseren Speisefetten haben
eine Kettenldnge von 16 oder
18 C-Atomen. Lediglich das
Kokosfett enthilt grofle Men-
gen Laurinsiure, eine C12-Car-
bonsdure. Der entscheidende
Unterschied zwischen Fett und
Ol liegt im Vorkommen von
Doppelbindungen in der Kette.
Gesittigte Fettsduren besitzen
keine Doppelbindungen, unge-
sittigte beziehungsweise mehr-
fach ungesittigte haben dagegen
eine oder mehrere Doppelbin-
dungen. Und sie sind es, die ent-
scheiden, ob das Triglycerid fest
oder fliissig ist.

Schwache Wechselwirkun-
gen Zeichnet man die Koh-
lenstoffkette, so stellt man sie
meist zickzack-formig dar. In
Wirklichkeit ist der Aufbau
dreidimensional und die vier

Bindungen des C-Atoms weisen
in die Ecken eines Tetraeders.
Mit der zweidimensionalen
Darstellung kann man den Ef-
fekt jedoch recht gut erklaren:
Benachbarte Ketten konnen
sich durch den regelmifligen
Aufbau gut aneinander lagern.
Zwischen ihnen herrschen
wegen der fehlenden Polaritdt
nur sehr schwache, unpolare
Wechselwirkungen - die soge-
nannten Van-der-Waals-Krifte.
Die Anziehungskrifte mogen
schwach sein, trotzdem ist die
Summe samtlicher Wechselwir-
kungen zwischen benachbarten
Ketten grofi. So grof3, dass man
eine ganze Menge Energie auf-
bringen muss, um das Fett zu
schmelzen, also die aneinan-
der gelagerten Ketten vonein-
ander zu trennen. Dazu reicht
Raumtemperatur nicht aus.
Triglyceride mit einem hohen
Anteil an gesittigten Fettsdu-

ren, wie Palmitin- und Stearin-
sdure, sind daher fest.

Storenfriede in der Kette
Befinden sich Doppelbindun-
gen in der Kette, so ist der re-
gelmiflige Aufbau an dieser
Stelle massiv gestort. Je mehr
Doppelbindungen vorhanden
sind, umso weniger Van-der-
Waals-Krifte werden wirksam
und umso geringer ist der in-
nere Zusammenhalt. Dadurch
gentigt schon eine relativ nied-
rige Temperatur, um die Ket-
ten in Bewegung zu bringen
und voneinander zu trennen.
Triglyceride mit tiberwiegend
ungesattigten Fettsduren, wie
Ol-, Linol- oder Linolenséure,
sind aus diesem Grund bei
Raumtemperatur fliissig. M
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