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Niels Roholt - Arhus Akademi

Formal:
At vise det med simple midler er muligt at pavise, hvor meget fedtstof, der er i en oplgsning.

I ndledning:

Ordet "fedt" bruges til at beskrive en rakke forbindelser, som afhaangigt af temperaturen enten er fedtede faste stoffer
eller olieagtige vaesker. Lige som kulhydrater indeholder fedtstoffer kun de tre grundstoffet carbon (C), hydrogen (H)
og oxygen (O), men fedtmolekylernes struktur er meget forskellig, og de har helt forskellige kemiske egenskaber.

Vi ved dle, hvad der sker, hvis vi blader i en bog eller en avis med fedtede fingre; denne fedtethed kan bruges som en
helt enkel test pa fedtstoffer. Ethvert fedeemne, der pa denne made laver maarker pa papir indeholder noget fedtstof.

Der findes en noget mere falsom test, som udnytter den kendsgerning, at nér fedt og vand blandes, sa danner de ikke en
klar oplgsning. Hvis du ryster lidt madolie og vand sammen, f& du ferst en let creamet blanding, men der vil hurtigt
udskilles to lag, med fedtet pverst og vand nederst i glasset. Hvis fedt blandes med alkohol (ethanol), si oplases fedtet
ret nemt. Hvis alkohol/fedt-blandingen blandes med koldt vand, vil fedtet danne nogle ekstremt fine draber, hvilket gi-
ver blandingen - emulsionen - et madket udseende. Denne test er meget falsom, og den udferes pa felgende made:
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Materialer:

2 reagensglasi et stativ. Ethanol. Olivenolie. Maepipette eller fin kanyle. Lidt fedtholdige madvarer. Vand.

Fremgangsmade:

1. Hadd 2 ml ethanol i et reagensglas (brug pipette eler plast sprgite) og kom dernasst en kendt maangde fedtholdig
fade i reagensglasset. Ryst blandingen.

2. Lad eventuelle faste bestanddel e bundfaddes; ethanolen haddes dernaest fra over i et andet reagensglas.

3. Tilsx 2 ml koldt vand til den dekanterede ethanol, og notér dig resultatet.

4. Opvask: Brug varmt vand og opvaskemiddel!
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Lige som vi er i stand til ved hjadp af Benedict's prove at faen - ganske vigt lidt grov - viden om, hvor meget reduceret
sukker, der er tilstede, sidan kan vi ogsa udfere en fedttest ved at benytte kendte rumfang af f.eks. olivenolien som en
standard.

Til fremdtilling af dine standarder bruger du en én ml sprgjte med tynd fin ndl. Den mindste maelige maagde, du
sandsynligvis kan lave med sprgjten er omkring 0,03 ml. Hvis du stadig f&r en meget madket emulsion, nar den lille
mamgde olie testes, sd kan du fortynde dig frem. Kom f.eks. 1 ml oliei 100 ml ethanolblanding.

Observationer:
En blanding af oplast fedt/olie og ethanol giver ved blanding med koldt vand en emulsion med et karakteristisk madket
udseende.

Konklusion:

Jo mere fedt, der er i blandingen jo mere madket er emulsionen. Det er muligt at lave en meget fin testrackke bestdende
af kendte standarder med olie. Disse kan sammenlignes med ukendte madprever, og give en meget prais oplysning
om, hvor meget fedt der er per vaggtenhed.
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