Triglyceride, Losung

4. Fetthartung

Unter diesem Begriff versteht man die Umwandlung ungesattigter Fettsaure-Reste in
gesattigte Fettsaure-Reste. Unter Verwendung eines Katalysators (Nickel) werden dabei Ole
(viele ungesattigte Fettsaurereste) bei ca. 180 °C und einem Druck von 1,5 - 3,0 bar mit
Wasserstoff umgesetzt. Die Esterbindungen werden bei diesen Bedingungen nicht gespal-
ten, an die Doppelbindungen lagert sich Wasserstoff an.

Mechanismus: elektrophile Additon / Ag

Wasserstoffanlagerung = Hydrierung

Aufgabe: Formulieren Sie die Reaktionsgleichung fur die Hartung von Dilinolséaure-
Linolenséaure-Glycerintriester (Halbstrukturformel).
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Fette mit gesattigten Fettsaure-Resten weisen einen hoheren Schmelzbereich auf als solche
mit vorwiegend ungesattigten Fettsaure-Resten, da sich durch ihren lineareren Bau starkere
zwischenmolekulare Krafte (= Van-Der-Waals-Krafte) ausbilden kénnen. Die Hydrierung fiihrt
somit zu einer Anderung der physikalischen Eigenschaften (,flissiges, ungesattigtes Fett —
festes, gesattigtes Fett").

Die Fetthartung ist von grof3em wirtschaftlichen Interesse, da durch die katalytische Hydrie-
rung groRe Mengen pflanzlicher Ole (z. B. Sonnenblumendl) in hartere, streichfahige Fette
umgewandelt werden kdnnen (z. B. fur die Margarineherstellung, Seifenherstellung).
Gehartete Fette sind geruchlos und zeigen eine verbesserte Lagerfahigkeit sowie einen
hoéheren Rauchpunkt (besser geeignet zum Braten und Frittieren).

é Bei der Fetthartung entstehen z. T. auch Transfettsduren, die den Blutcholesterin-
spiegel und damit auch das Herzinfarktrisiko erhéhen. Enthalten sind Transfettsauren v. a. in
Frittierfett, geharteter Margarine, Keksen, Chips, Kuchenglasur, Panade, Brotaufstrichen,
Erdnussbuitter.....

Heute ist es moglich, Ole mit enzymatischen Verfahren zu harten (durch Umesterung der
Fettsauren). Dabei wird die Entstehung von Transfettsauren vermieden.
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