KEMIJA HRANE-PREHRAMBENI TEHNICAR-TRECI RAZRED-VJEZBE-DOKAZIVANJE

SASTOJAKA HRANE

Viezba 5: Dokazivanje produkata hidrolize masti i ulja

Broj nastavnih sati: 3

UVvOoD:
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Sto su lipidi?
Lipidi su spojevi netopljivi u vodi , a topljivi u organskim otapalima. Mogu se podijeliti na
osapunjive i neosapunjive lipide. Osapunjivi lipidi su triacilgliceroli, voskovi, fosfolipidi,

u mastima.

Triacilgliceroli ili trigliceridi

U prehrani su najznacajniji triacilgliceroli -esteri trovalentnog alkohola glicerola i vi§ih masnih
kiselina.

Primjer reakcije esterifikacije:

CH,—OH + HOOC Ci7Hs5 CH>—O—0OCH17H35

CH-OH + HOOC Ci7Hzs == CH-O—-OCHi7Hss + 3H20

CH,—OH + HOOC Ci7Hs5 CH2—O—0OCH17H35

Podjela masnih kiselina:
a) zasi¢ene masne kiseline

— imaju samo jednostruke veze izmedu ugljikovih atoma ( npr. stearinska kiselina)
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b) mononezasi¢ene masne kiseline

— prisutna je jedna dvostruka veza ( npr. oleinska kiselina)
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C) polinezasi¢ene masne kiseline

— imaju vise od jedne dvostruke veze ( najvaznija su linolna i linolenska kiselina)

Masne kiseline utje¢u na svojstva masnoca koje izgraduju. Nezasi¢ene kiseline lakSe se otapaju,
tocka topljenja im je niZa, ba$ kao 1 specifi¢na teZina, podlijezu adiciji (hidrogenaciji), itd. Ako
u sastav masnoca ulazi viSe nezasi¢enih masnih kiselina na sobnoj temperaturi one su tekuce 1

radi se o uljima.

Hidroliza masti i ulja

Hidroliza masti i ulja moze biti kiselinska i alkalna. Alkalnom hidrolizom nastaju sapuni
('soli visih masnih kiselina). U organizmu se masno¢e mogu razloziti na svoje sastojke pod
utjecajem enzima lipaze dok se u industriji navedeno razlaganje provodi djelovanjem vodene
pare, mineralnih kiselina ili alkalnih hidroksida. Do razlaganja moze do¢i i pri duljem
skladistenju masti pri ¢emu se oslobadaju masne kiseline ( dokazivanje i odredivanje masnih

kiselina sluzi za odredivanje starosti masti).

Prakti¢ni rad 1 : Dokazivanje glicerola akroleinskom reakcijom

ZADATAK: dokaznom reakcijom utvrditi prisutnost glicerola

PRIBOR: stalak s epruvetama, menzura, plamenik, drvena hvataljka, zli¢ica

KEMIKALIJE: bezvodni CaCl;
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UZORAK: razli¢ite vrste ulja

POSTUPAK:
1. U epruvetu ulijati oko 3 cm?® ulja te dodati Zli¢icu bezvodnog CaCl..
2. Smjesu zagrijavati sve dok se ne pojave bijele pare. Pri tome se osjeti oStar, neugodan
miris po zagorjeloj masti, Sto je dokaz prisutnosti glicerola.
Objasnjenje: miris potje¢e od akroleina, nezasi¢enog aldehida nastalog oksidacijom glicerola.

CaCl; oduzima dvije molekule vode od glicerola, pri ¢emu glicerol prelazi u akrolein.

CRTEZ :

REZULTATI RADA:

Prakticni rad 2 : Dokazivanje nezasi¢enih masnih kiselina

ZADATAK: dokaznom reakcijom utvrditi prisutnost nezasi¢enih masnih kiselina

PRIBOR: stalak s epruvetama, pipeta, kapaljka

KEMIKALIJE: eter, alkoholna otopina joda ili bromna voda

UZORAK: razlicite vrste ulja
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POSTUPAK:
1. U epruvetu ulijati malo ulja, dodati 2-3 cm? etera i promuckati.
2. Kapaljkom dodati otpinu joda ili bromnu vodu sve dok se Zzutosmeda boja otopine
ne izgubi.
Objasnjenje: sve nezasi¢ene masne kiseline veZu na sebe jod ili brom (reakcije adicije).

UtroSak joda ili broma je mjera nezasi¢enosti ulja.

CRTEZ :

REZULTATI RADA:

ZAPAZANJA 1 ZAKLJUCAK:
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PONAVLJANJE | VREDNOVANJE:

1. Sto su lipidi i kako se dijele?

2. Objasni gradu triacilglicerola!

3. Jednadzbom kemijske reakcije prikazi adiciju broma na oleinsku kiselinu!
4

. Istrazi: vaznost polinezasi¢enih masnih kiselina u prehrani.
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