Zusammenfassung fiir die Chemieschulaufgabe
Fette

Eigenschaften von Fetten

« Hydrophob, lipohil, unpolar
* Reines, frisches Fett ist farblos, geruchlos, geschmacklos
* Geschmackstrager
» Geringere Dichte als Wasser
« Gehdren zu ,fetten Olen”
= Nachweis: Fettfleckprobe
* Gemenge aus verschiedenen Fettsdureglycerinestern
=> Fette haben Schmelz- und Siedebereiche
* Flussige Fette enthalten einen hoheren Anteil an ungesattigten Fettsduren als
feste Fette
* Fettbrande nie mit Wasser l0schen

Fette und Erndhrung

» Positive Bedeutung:
o Fette sind die wichtigste Energiequelle
o Nutzbarmachung der wasserunloslichen Vitamine A, D, E, K
o Gehalt an ungesattigten, essentiellen Fettsauren, z. B. Linolsdure C47H3:COOH
o Mehrfach ungesattigte Fettsduren sind Radikalfanger, z. B. in Lein6l, Nussol,
Hanfol gebunden
= (-3-Fettsduren, z. B. Linolensaure
* Negative Bedeutung:
o Ubergewicht
o Anstieg des Cholesterinspiegels (Durchblutungsstorungen, Herzinfarkt, ...)

Verseifung bzw. Esterhydrolyse
Esterbildung ist umkehrbar. Ester konnen durch Hydrolyse (Spaltung durch Wasser)
wieder in Alkohol und (Carbon)sdure gespalten werden:

Allgemein: Ester + Wasser — Saure + Alkohol

Die Hydrolyse von Estern mit Laugen ist vollstandig. Bei der Hydrolyse von Fetten mit
Laugen entstehen Seifen, deshalb nennt man die Esterhydrolyse auch Verseifung.

Seife

Seifensieden und technische Seifenherstellung

Friiher: Seifensieden (bekannt seit 4500 Jahren, Sieden von Tier- und Pflanzenfetten mit
Pflanzenasche)
Heute: technische Seifenherstellung
» Fettspaltung: Fette werden bei hohem Druck mit Wasserdampf in Glycerin und
Fettsduren gespalten (Hydrolyse).
» Seifenbildung: Die Fettsduren werden mit Laugen neutralisiert, es entsteht ein



Salz (Seife).

Fett wird mit Natronlauge erhitzt, dabei entsteht Glycerin und Salze der Fettsduren
(Seife):
Reaktionsgleichung siehe Heft (Kap. 25)

Nachteile der Seife beim Waschen

Alkalische Reaktion von Seifenlosung (pH-Wert ca. 9)
C47H3sCOO + Na" + H,0 - C47H35COOH + Na* + OH"

Natriumstearat Stearinsaure Natronlauge
(Kernseife)

o Zerstort Saureschutzmantel der Haut - rissige, trockene Haut
* Reizt Augen

e Schadigt bestimmte Gewebe, wie Wolle

e Stearinsdure tribt die Losung

Sdureempfindlichkeit von Seifenlosung
C47H35CO0O" + H* = C47H3sCOOH

Seifenanionen Stearinsdure
(Stearation)

Seifenanionen werden zu Fettsduren - Verschlechterung der Waschwirkung
Seife und hartes Wasser
Hartes Wasser enthalt Calcium-, Magnesium-, selten auch Schwermetallionen.

2 C47H3:COO + Ca** - (C47H35C0O0).Ca

Seifenanion Calciumstearat

Hartes Wasser bildet mit den Seifenanionen unlosliche Salze (,Kalkseifen®):
— Verminderung der Waschwirkung, grauer Belag auf Wasche

Moderne waschaktive Substanzen: Tenside

* PH-neutral bzw. pH-hautneutral

e Kaum saureempfindlich

« Kaum empfindlich gegen hartes Wasser
» Setzen Grenzflachenspannung herab

* Missen biologisch abbaubar sein

Aufbau eines Tensids
Unpolar, hydrophob, lipophil —» ----------- O « polar, hydrophil

Einteilung

Nichtionische Tenside (), Anionische Tenside (-), kationische Tenside (+),
Ampotere/zwitterionische Tenside (+, -)

Unterschied zwischen Voll- und Buntwaschmittel

Vollwaschmittel enthalten Bleichmittel und optische Aufheller, Buntwaschmittel nicht.



Kohlehydrate

Historisch: Deutung von Traubenzucker falschlicherweise als ,,Hydrat des Kohlenstoffs"
Heute: Kohlehydrate bezeichnen die verschiedenen Zuckerarten und vom Zucker
abgeleitete Verbindungen, auch Saccharide.

Bildung von Kohlenhydraten durch die Photosynthese in griinen
Pflanzen
Energie + 6 CO,+ 6 H,O ™Y CeH1,06+ 6 O,

Atmung: Umkehrung der Photosynthese

Systematische Namensgebung
Endsilbe: -ose, z. B. Glucose (Traubenzucker)

Glucose/Traubenzucker: CsH1,06 (ein Monosaccharid bzw.
Einfachzucker)

Kettenform (nur die ist wichtig) siehe Heft (Kap. 28)

Eigenschaften

Hydrophil, siiBer Geschmack, reduzierende Wirkung (wg. Aldehydgruppe, Nachweis:
Silberspiegelprobe, Fehlingsche-Probe)

Vorkommen

In der Natur selten alleine, sondern gebunden in Saccharose, Stérke, ...

Fructose/Fruchtzucker: CsH..0¢ (ein Monosaccharid bzw. Einfachzucker)

Eigenschaften
SiMRer als Glucose und Saccharose, hydrophil, reduzierende Wirkung

Vorkommen
In siiRen Friichten und Honig in grélReren Mengen

Di- und Polysaccharide

Monosaccharidmolekiile verbinden sich durch Kondensation zu gré6Reren Molekdilen. Sie
konne aber auch durch Hydrolyse (Sdure- oder Enzymkatalyse) wieder in
Einfachzucker gespalten werden.

Bildung von Disacchariden (Zweifachzucker)
CeH1206 + CsH1205 Konde_)mamn C12H22041 + H20

Glucose Fructose Saccharose/Maltose (Malzzucker)/Lactose

Bildung von Polysacchariden (Mehrfachzuckern)

N CeH1206 5" (CeH1205)a + N H20
Glucose Cellulose (n =500 - 10 000, Zellstoff)/Stdrke/Glykogen (tierische Starke)



Besondere Di- und Polysaccharide

Saccharose (Haushaltszucker, Riiben- bzw. Rohrzucker):
nicht reduzierend
Lactose (Milchzucker, in Milch bzw. Milchprodukten):
reduzierend, verbessert Ca-Aufnahme, gut fiir Darmflora
Starke:
besteht zu 20 - 30 % aus Amylose (stark verzweigte Struktur) und 70 - 80 %
Amylopektin (Helixstruktur)
¢ Nachweis: lodprobe (lod-Kaliumlésung wird blau)
Cellulose:
*  Vorkommen: Zellwdnde von Pflanzen bestehen zu 50 % aus Cellulose
* Bausteine: 500 — 10 000 Glucoseeinheiten (unverzweigt)
» Faltblattstruktur durch Wasserstoffbrickenbindungen
e Lost sich in Wasser
« Verwendung: Papierherstellung

Aminosduren - Bausteine der Eiweif3e

Eigenschaften und Struktur von Glycin

e Wasserloslich (hydrophil, lipophob)

e Sauer (pH~5)

e Unter Normalbedingungen Feststoff

* Carbonsdure - funktionelle Gruppe: Carboxygruppe -COOH

e Beim Erhitzen entsteht Ammoniak NHs — weitere funktionelle Gruppe:
Aminogruppe -NH;
= Aminosauren sind Carbonsduren mit einer oder mehreren Aminogruppen

» Stellung der Aminogruppe am Alkylrest wird mit griechischen Buchstaben
bezeichnet: a-Aminopropansaure (Alanin), B-Aminopropansaure

Strukturformeln siehe Heft (Kap. 29)

Essentielle Aminosduren

Fir Lebewesen sind nur a-Aminopropansdure wichtig. Sie werden nach ihrem Namen in
der Biologie benannt (z. B. Glycin, Alanin).
Es gibt 8 essentielle (= missen durch die Nahrung aufgenommen werden) Aminosauren.

Eiweifle

Dipeptide

Zwei Aminosduren verbinden sich in einer Kondensationsreaktion unter
Wasserabspaltung zu einem Dipeptid.
Reaktionsgleichung siehe Heft (Kap. 30)

Polypeptide

Aus vielen Aminosduremolekilen entstehen durch Kondensationsreaktion Polypeptide.
Polypeptidketten mit mehr als 100 Aminosauremolekiilen nennt man EiweilRe oder
Proteine (in der Regel 100 — 300 Aminosauren, aber auch iber 30 000 moglich z. B. bei
Titin/Muskeleiweil3).



Peptidgruppe
Das charakteristische Strukturelement der Peptide. Struktur siehe Heft (Kap. 30)

Vielfalt der Peptide/Proteine

Im menschlichen Kérper gibt es mehr als 20 000 verschiedene Proteine, wegen
e Primarstruktur: Reihenfolge der verknipften Aminosauren
(Aminosdurensequenz)
e Sekundarstruktur: raumliche Anordnung der EiweiRmolekiile
Grund: Ausbildung von Wasserstoffbriickenbindungen zwischen
Wasserstoffatomen und Sauerstoffatomen der Peptidbindung.
o Wasserstoffbriickenbindungen innerhalb eines Polypeptidmolekdls:
Helixstruktur (spiralférmig), z. B. Eiweils der Wolle
o Wasserstoffbriickenbindungen zwischen benachbarten Polypeptidmolekilen:
Faltblattstruktur, z. B. Eiweil der Seide

Funktion von Proteinen im Organismus

* Korperstruktur:
Muskelproteine, Kollagene (ein Drittel des gesamten Korperproteins: Haut,
Bindegewebe, Knochen), Keratin (Haar, Nagel, Fell, Wolle, Schuppen, Federn),
Seidenfaden

» SignalFfunktion, Transport, Stoffwechsel: Enzyme, Hormone,
Sauerstofftransport durch Himoglobin, Blutgerinnung

» Schutz, Abwehr: Antikorper, Toxine (z. B. Schlangengift)

* Reservestoffe: Energielieferant— 1 g enthalt 17 kJ

Gerinnung von EiweifRen

Die Zerstorung der raumlichen Struktur von EiweilRen fihrt zu deren
Gerinnung/Koagulation/Denaturierung.
Stoffe, die dies verursachen, nennt man EiweiRgifte:
* Hitze (- Fieber als Abwehrreaktion des Korpers)
e Sduren (Salzsdure im Magen - Verdauung von Eiweilsstoffen)
e Alkohol (- Zellgift)
* Schwermetalle (Blei-, Queck-, Silbervergiftung)
* Energiereiche Strahlung
Denaturiertes Eiweild kann seine Aufgaben im Organismus nicht mehr erfillen.

Nachweis von EiweifRen

Biuretreaktion: Eiweil3 + Kupfersulfatlésung + NaOH - blauviolette Farbung
Xanthoproteinreaktion: Eiweil + konz. HNOs (Salpetersaure) — Gelbfarbung
Enzyme (griech. en zyme = in der Hefe)

Sind Katalysatoren in den Zellen (Biokatalysatoren). Ein Katalysator setzt die
Aktivierungsenergie herab und wird bei der Reaktion nicht zerstort.
Beispiele

Lipase (Fettzersetzung), Amylase (Starkezersetzung in Glucose)
Katalase (Zersetzung von H,0; in 2 H,O + O + E)



Eigenschaften

* Enzyme sind stoffspezifisch und wirkungsspezifisch.
* Enzyme werden durch Schwermetallionen und Hitze zerstort.
= Enzyme sind Eiweil3e

Bedeutung in der

* Natur: Verdauung (- Energiegewinnung im Korper), Garung (Alkohol, Essig)
* Technik: Bier- u. Weinherstellung, Kaseherstellung, Tee- u. Tabakherstellung,
Gerberei, Medikamente
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