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Cel doswiadczenia:

Jak odréznic¢ ttuszcze nasycone od nienasyconych? Dlaczego roztwor nadmanganian potasu odbarwia sie w
probéwce z ttuszczem roslinnym? Czym sie r6znig ttuszcze nasycone i nienasycone? Eksperyment ma na celu
zapoznac uczestnika z klasyfikacja ttuszczy pod wzgledem pochodzenia i charakteru chemicznego oraz
metodg odrézniania tluszczy nasyconych i nienasyconych.

Spis materiatow:

1. Nadmanganian (VII) potasuKMnQO,4 — dostgpny w formie krysztatkow lub tabletek) KMnO,4 —
mozna kupi¢ w aptekach lub sklepach internetowych.

Naczynia szklane/Probdwki

Masto/Kawatek stoniny

Margaryna

Olej stonecznikowy/rzepakowy

SUE A

Etapy realizacji:

1. W szklance przygotuj rozcienczony roztw6r nadmanganianu (VIl) potasu. W wodzie rozpuéc
niewielki krysztatek (lub kawatek tabletki) tak aby roztwor miat jasno rézowy kolor.

2. Do trzech probéwek wlej rozciehczony roztwér nadmanganianu potasu.

3. Do prébéwek wprowadz dodatkowo:

Probéwka 1 — kawatek masta/stoniny,
Probdéwka 2 — kawatek margaryny,
Probéwka 3 — kilka kropli oleju stonecznikowego/rzepakowego,

4. Wstrzasnij probéwkami. Obserwuj zachowanie roztworu manganianu potasu.

Pytania do doswiadczenia:

1. Jak zachowuje sie roztwér manganianu(VIl) potasu w probéwkach z odpowiednimi
thuszczami?

2. Jaki rodzaj ttuszczy odbarwia roztwér manganianu(VIl) potasu?

3. Dlaczego roztwér nadmanganian potasu nie odbarwia sie w probéwce z margaryng pomimo,
iz jest to ttuszcz roslinny?



Opis zjawiska:
Ciekawostki:

1. Nie kazda substancja ttusta to ttuszcz. Ttuszcze to estry glicerolu i kwaséw ttuszczowych tak
wiec olej stonecznikowy jest ttuszczem natomiast olej silnikowy nie. Ttuszcze od substancji
thustych mozna tatwo odr6zni¢ przeprowadzajac prébe akroleinowg. Proba ta polega na
podgrzewaniu substanciji, ktére identyfikujemy. Przy ogrzewaniu ttuszczu wydziela sie
specyficzny ostry zapach akrolein natomiast przy substancji ttustej nie.

2. Na przetomie XIX i XX wieku na rynek trafit sztuczny ttuszcz, ktdéry zachowuje sie jak
prawdziwy, jednak nie jest trawiony w przewodzie pokarmowym i nie dostarcza kalorii ani
cholesterolu. Nie ma on wtasnego smaku i zapachu, dlatego nie zmienia waloréw
smakowych przygotowanych na niej potraw. W dodatku nie rozktada sie w wysokich
temperaturach dzieki czemu wykorzystywana jest do smazenia chipséw i frytek. Niemniej,
jesli tuszcz nie jest trawiony, to znaczy, ze zostaje catkowicie wydalony z uktadu
pokarmowego. Dlatego naduzywanie tego ttuszczu moze doprowadzié¢ do oddawania
tlustych stolcéw, a nawet biegunki ttuszczowej, ktére moga by¢ niebezpieczne dla zdrowia.

3. Czes$¢ witamin rozpuszczalna jest w ttuszczach, a nie w wodzie dlatego nasz organizm jest w
stanie magazynowac je w tkance ttuszczowej oraz watrobie. Do tej grupy witamin zaliczamy
witaminy A, D, E i K. Magazynowanie witamin przez organizm ma swoje wady i zalety. Z
jednej strony rzadko zdarza sie ich niedobor, ale z drugiej strony tatwo o hiperwitaminoze,
czyli nadmiar ktéry moze by¢ szkodliwy dla zdrowia.

4. Margaryna wytwarzana jest z ptynnych olejow roslinnych. Produkowana jest poprzez ich
katalityczne uwodornienie w wyniku czego nastepuje przytagczenie atoméw wodoru i
rozerwanie wigzan wielokrotnych nienasyconych kwasoéw ttuszczowych.
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