Versuch: Unterscheidung gesattigter und ungesattigter Fettsauren
mithilfe der Baeyer-Probe

Material: 25 mL Becherglas, Spatel, 4 Schnappdeckelglaser mit Deckel, Heizplatte
Chemikalien: Rapsdl, Olivendl, Kokosfett, Butter

Kaliumpermanganat-L6sung, KMnO4 (aq), ¢ = 0,06 mot

L

Ansetzen durch die Lehrkraft: Einwaage 0,1 g auf 10 mL dest. @@

Wasser

Natriumcarbonat, Na,COs (s) <§>

Schutzbrille tragen! ?— ?
Durchfihrung:

1. Setzen Sie das Baeyer-Reagenz an: Versetzen Sie 10 mL der Kaliumpermanganat-
Ldsung mit einer Spatelspitze Natriumcarbonat.

2. Schmelzen Sie Kokosfett und Butter ein.

3. Geben Sie ein fingerbeit der zu untersuchenden Substanz in ein Schnappdeckelglas und
versetzen Sie diese mit der gleichen Menge Baeyer-Reagenz. VerschlieBen Sie das
Gefald und schitteln Sie es.

Beobachtung:

Farbe der Baeyer-Reagenz

Farbe der Baeyer-Reagenz mit Rapsol

Farbe der Baeyer-Reagenz mit Olivendl

Farbe der Baeyer-Reagenz mit Kokosfett

Farbe der Baeyer-Reagenz mit Butter

Auswertung:

Mithilfe der Baeyer-Probe kdnnen Doppelbindungen und somit auch ungesattigte Fettsauren
nachgewiesen werden. Der positive Nachweis wird durch die Bildung von Braunstein (MnO5),
einem braunen Feststoff, angezeigt.

1. Ordnen Sie zu, welche der Proben ungesattigte Fettsduren enthalt.

2. Leiten Sie aufgrund lhrer Beobachtungen ab, ob Ole oder Fette mehr ungeséttigte
Fettsduren enthalten.
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