CWICZENIE III - TLUSZCZE

Celem ¢wiczenia jest zapoznanie si¢ z wlasciwosciami chemicznymi kwasow
thuszczowych, thuszczéw wiasciwych i ztozonych oraz sterydow.

Odczynniki:

- 0,01% roztwoér NaOH,

- 0,1% roztwor fenoloftaleiny w 70% etanolu,

- odczynnik Hubla I (5% alkoholowy roztwoér jodu),

- odczynnik Hubla II (5% alkoholowy roztwor HgCly),
- 0,25% Na2COs3,

- 0,01 mol/dm® KMnOs,

- KHSO4 in subst.,

- amoniakalny roztwor AgNO3 (kilka kropli 0,1 mol/l AQNO3 w 2 cm? roztworu amoniaku)
- 20% NaOH,

- eter etylowy,

- 1% NaOH,

-2 mol/dm3 HNO3,

- (NH4)2MoO4 in subst.,

- 40% NaOH,

- stezony H2SO4,

- bezwodnik kwasu octowego,

- 1% roztwor kwasu trichlorooctowego (TCA),

- chloroform.

Sprzet:

- statyw z probowkami,
- bagietki,

- kroplomierze,

- pipety,

- fapa do probowek,

- lejek,

- sgczek,

- papierek lakmusowy,

- mozdzierz z thuczkiem.

Material:

- 1% roztwor kwasow ttuszczowych w chloroformie,
- oleje ro$linne,

- roztwor lecytyn,

- 0,2% roztwor chloroformowy cholesterolu,

- 0,2% roztwor chloroformowy ergosterolu,

- makaron jajeczny.

1. Odroéznienie tluszczow obojetnych od wolnych kwasow thuszczowych
Wolne kwasy tluszczowe z rozcienczonymi roztworami zasad tworzg mydta. Ttuszcze

obojetne przy tym stg¢zeniu zasady nie ulegaja hydrolizie. W probowce z wolnym kwasem
thuszczowym nastgpuje odbarwienie roztworu.



Wykonanie:

Do jednej proboéwki doda¢ kilka kropli roztworu kwasu tluszczowego, do drugiej kilka kropli
thuszczu. Do obu probowek wprowadzi¢ kroplami roztwér NaOH zabarwiony fenoloftaleina.
Zaobserwowac reakcje w obu probowkach.

Uwaga
Zanotowac¢ 1 wyjasni¢ zachodzace procesy.

2. Wykrywanie nienasyconych kwasow tluszczowych

Nienasycone kwasy tluszczowe przytaczaja chlorowce do podwojnego wigzania.
Katalizatorem tej reakcji jest HgCl2.

2.1. Reakcja Hiibla

Wykonanie:
Do kilku kropli oleju w probéwcee doda¢ kilka kropli odczynnika Hiibla I. Roztwor przyjmuje
barwe ztotobragzowsa. Nastepnie dodawac¢ kroplami odczynnik Hiibla II; zawarto$¢ probowki
odbarwia sig.

Uwaga
Wyjaséni¢ procesy zachodzace w probowce oraz podac przebieg reakcji.

2.2.Utlenianie nienasyconych kwasow thuszczowych

Nienasycone kwasy thuszczowe utleniajg si¢ pod wplywem utleniaczy, na przyktad KMnOa.
Postep reakcji jest mierzony znikaniem barwy KMnO4.

Wykonanie:
Do jednej probowki wkropi¢ oliwg, a do drugiej kwas oleinowy. Nastgpnie doda¢ po 5 cm

roztworu NapCO3. Probowki lekko ogrza¢ i dodawaé kroplami 0,01 n KMnOg4. Po kazdej
kropli wstrzasa¢ probéwkami. Zaobserwowac znikanie barwy nadmanganianu.

3

Uwaga
Wyjasni¢ procesy zachodzace w probowkach, napisa¢ przebieg reakc;ji.

3.Analiza skladu lecytyn
3.1.Wykrywanie obecnosci glicerolu (proba akroleinowa)

Glicerol w obecnosci substancji odwadniajagcych przechodzi w akroleing, ktora
charakteryzuje si¢ ostrym 1 cuchngcym zapachem.

Wykonanie:

Do probowki wprowadzi¢ kilka kropli roztworu lecytyny 1 dodaé¢ szczypte KHSOg4.
Zawarto$¢ probowki ogrzewaé przez kilka minut. Wydziela si¢ ostra won akroleiny, jak tez

pojawia si¢ zbrunatnienie paska bibuly nasgczonej amoniakalnym roztworem AgNO3.

Uwaga
Podac¢ przebieg zachodzacych reakcji



3.2. Wykrywanie obecnosci kwasow tluszczowych

Wykonanie:
W probowce umiesci¢ okoto 1 cm® roztworu lecytyny 1 doda¢ 5 em® 20% NaOH. Ogrzewac

okoto 1 minutg. Po ozigbieniu do otrzymanego hydrolizatu doda¢ okoto 2 cm® eteru i
zaobserwowac¢ wypadanie mydet.

Uwaga
Podac¢ przebieg zachodzacej reakc;ji.

3.3. Wykrywanie kwasu fosforowego

Wykonanie:
W probdéwcee umiesci¢ okoto 1 cm® roztworu lecytyny 1 doda¢ 5 cm® 20% NaOH. Zagotowac,

a po ozigbieniu doda¢ kroplami 2n HNO3 i1 przesgczy¢. Do przesgczu doda¢ molibdenian
amonu in subst. i ogrza¢ zawarto$¢ probowki. Zaobserwowac wypadanie zottego osadu.

Uwaga
Poda¢ przebieg reakc;ji.

3.4. Wykrywanie choliny
W czasie hydrolizy cholina uwalnia trimetyloaming o przykrym, §ledziowym zapachu.

Wykonanie:

W probowce umiesci¢ okoto 1 em? roztworu lecytyny, doda¢ 1 cm® 40% NaOH i zagotowac.
U wylotu probowki umieséci¢ zwilzony papierek lakmusowy. Podczas hydrolizy alkalicznej
lecytyn cholina rozktada si¢ na glikol i trimetyloaming o charakterystycznym zapachu ryb.
Ponadto papierek lakmusowy zabarwia si¢ na niebiesko.

Uwaga
Poda¢ przebieg zachodzacej reakcji.

4. Wykrywanie obecnosci steroli

4.1. Reakcja Liebermanna—Burchardta

Wykonanie:

Do jednej probowki odmierzy¢ okoto 1 cm® roztworu cholesterolu, a do drugiej — ergosterolu.
Nastepnie do obu probéwek doda¢ po 5-6 kropli bezwodnika kwasu octowego i wymieszaé

zawarto$¢. Z kolei doda¢ po 2-3 krople stezonego H2SO4. Pojawia si¢ czerwonofioletowe
zabarwienie, ktore przy duzych st¢zeniach przechodzi w niebieskie, a w koncu w zielone.

4.2. Reakcja Salkowskiego

Wykonanie:
Do jednej proboéwki odmierzy¢ okoto 1 cm™ roztworu cholesterolu, a do drugiej — ergosterolu.

Zawarto§¢ probowek ostroznie podwarstwi¢ stezonym H2SO4. Goérna warstwa
chloroformowa barwi si¢ na czerwono, a dolna kwasowa na z6tto z zielong fluorescencja.
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4.3. Reakcja Rosenheina

Wykonanie:
Do jednej probowki doda¢ okoto 1 cm® roztworu cholesterolu, a do drugiej — ergosterolu. Do

obu probowek doda¢ okoto 2 em® kwasu trichlorooctowego. W obecnosci ergosterolu
pojawia si¢ rozowe zabarwienie przechodzace w zielone.
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5. Wykrywanie cholesterolu w makaronie

Zb6ttka jaj zawieraja duzo cholesterolu. Pomiar obecnosci cholesterolu w produktach
spozywczych stuzy¢ moze do stwierdzenia dodatku ja;.

Wykonanie:

Niewielkg ilos¢ makaronu utrze¢ w mozdzierzu i przenies¢ do probowki. Wytrzasna¢ z 2 cm®
chloroformu. Ekstrakt przesaczy¢ i wykona¢ probe Liebermanna. Mate ilosci cholesterolu
daja barwg rozowo-czerwona, przy duzych iloSciach barwa jest zielona. Stwierdzenie
obecnosci cholesterolu §wiadczy o dodatku jaj przy produkcji makaronu.



