Arbeitsblatt 1
Fett<aorea im qus'o'l

Aufgabe 1: Die wichtigsten Fettsauren im Rapsol

Recherchiert in Chemiebiichern und online die Gehalt /

Eigenschaften der drei wichtigsten Fettsauren Uit e 100 g Rapsol
im Rapsol. Olsaure 59 g
Legt euch zur Ubersicht Steckbriefe an mit: Linolsaure 20 g
chemischer Name, Anzahl der C-Atome, alpha-Linolensiure 9g

Anzahl und Position(en) der Doppelbindung(en),
Schmelz- und Rauchpunkt, Strukturformel,
naturliches Vorkommen, Forschungsergebnisse Uber
Wirkung und Funktion im Koérper.

Aufgabe 2:

a) Vergleicht die Eigenschaften mit denen von Buttersaure, Kaprinsaure, Stearinsaure und anderen
Fettsauren. Schreibt eure Erkenntnisse auf.

b) Erganzt die folgenden Satze:

Je langer die Kette einer Fettsaure ist, desto ist ihr Schmelzpunkt. Kurz-

kettige Fettsauren sind bei Zimmertemperatur schon , langkettige noch

Die Doppelbindungen setzen den Schmelzpunkt der Fettsauren . Je mehr
Fettsauren ein Fett enthalt, desto ist sein Schmelzpunkt. Ole

mit vielen ungesattigten Fettsduren sind daher

Aufgabe 3:

Im Supermarkt findet man Butter mit einem Schuss Rapsél. Erkldre die Eigenschaften dieser
Buttervariante.
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Arbeitsblatt 2
Sllnnesergthonﬂ ZqPS'o'l

Rapsspeisedl wird im Handel in zwei Varianten angeboten: einerseits kaltgepresstes Rapsol, das
schonend bei niedrigen Temperaturen hergestellt und danach nur gefiltert wird. Eine Variante
davon sind kaltgepresste Rapskerndle aus geschalten Samen. Der groBere Anteil im Handel entfallt
auf geschmacksneutrale raffinierte Rapséle, bei deren Herstellung die Rapssaat zugunsten einer
groBeren Ausbeute erhitzt wird. In mehreren darauffolgenden Arbeitsschritten werden die Farb-
und Aromastoffe entzogen.

Aufgabe 1:

Vergleiche zwei Sorten Rapsél miteinander und trage die Ergebnisse in die Tabelle ein.
Was berichten deine Mitschiler/innen?

Rapsol kaltgepresstes Rapsol

Produktbezeichnung/
Markenname

Farbe

Geruch

Geschmack

Preis pro Liter

Haltbarkeit bis ...

" Aufgabe 2:

Nenne fir beide Varianten Verwendungsmaoglichkeiten in der Kiiche:

Rezepttipp: Rapsol fiir den Salat

So kannst du einfach ein leckeres Dressing zubereiten!

Zutaten:

Essig und Rapsol im Verhaltnis 1:3, Salz, Pfeffer, verschiedene Krauter oder Gewdrze
Zubereitung:

Ein Teil Essig mit Salz und Pfeffer verrihren. Nach Belieben Krauter und weitere Gewurze unterrih-
ren. Dann drei Teile Rapsdl nach und nach mit dem Schneebesen unterschlagen.

Tipp: Am besten haben alle Zutaten die gleiche Temperatur, also gefrorene Kréuter erst auftauen.
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