Was sind Fette und fette Ole?

Fette und fette Ole sind sog. Triester aus Glycerin und 3 Fettsiuren.

Mogliche Fettsduren:

Laurinsdure C11H23COOH
Palmitinsaure C15H31COOH
Stearinsaure C17H35COOH
Olsdure C17H33COOH
Linolsaure C17H31COOH
Linolensaure C17H29COOH

Eigenschaften und Verwendung von Fetten:

_

j Gesattigte Sauren

~— Ungesattigte Sauren

e Fettloslich (lipophil), wasserunloslich (hydrophob)

e Aggregatzustand: Fette hauptsichlich aus gesittigten Fettsduren. Fette Ole, wenn ver-
mehrt ungesattigte Fettsduren enthalten sind.

e Fette besitzen viel Energie =» Wichtig bei der Erndhrung oder als Biotreibstoffe

e Fiir fettlosliche Vitamine, dass diese aufgenommen werden kénnen.

e Die Fettsduren erfiillen viele wichtige Funktionen im Kérper (z. B. entziindungshem-

mend).

Wichtig: Fette / fette Ole sind nicht immer ungesund. Vor allem ungesittigte
Fette sind sehr wichtig und kénnen in der Erndhrung nicht weggelassen

werden. Die Dosis macht das Gift!

Reaktionsgleichung zur Bildung eines Fettmolekiils:
Vgl. Buch Seite 86 — mittig. Bitte libernehmen!

Ubung zur Reaktionsgleichung zur Bildung eines Fettmolekiils:

1. Stelle ein Fett her, das nur Stearinsdurereste enthalt.
2. Stelle nun ein Fett her, das Stearin-, Laurin- und Palmitinsdurereste enthilt.





