Bestimmung der Verseifungszahl von Olivendl

Definition

Die Verseifungszahlgibt an, wieviel mg KOH fur die Verseifung von 1 g Fett verbraucht
werden. Sie ist ein Mal} fur dgahl der Esterbindungen bzw. Fettsauren pro g FettHohe
Verseifungszahlen bedeuten also viele kurzkettige Fettsdurenjgaiéderseifungszahlen
dagegen wenige langkettige Fettsauren pro g Fett. Da kurzkettiggiufen leichter
verdaulich sind, ist die Verseifungszahl eine wichtige Kennzahl in der Lebensthitaie.

Verseifungszahlen einiger Fette:

Kokosfett 246 - 269
Butter 241 - 252
Rindertalg 190 - 200
Olivenadl 187 - 196
Gerate:

100 ml Rundkolben mit Heizpilz und Ruckflusskihléagnetrihrer mit Ruhrfisch,
Stativ mit Klammern, Burette, Glastrichter, 2 100WEkithals-Erlenmeyerkolben, 10
ml-Vollpipette, 250 ml-Messkolben, Waage

Chemikalien:
Demineralisiertes Wasser, Kaliumhydroxid KOH (Vatsi, Schutzbrille), Ethanol, 0,1
m Salzsaure, Phenolphthaleinlésung

Durchfihrung:

Man l6st zunéchst ca. 2,8 g KOH i
100 ml Ethanol. AnschlieBend gib
man eine genau abgewogene Men
von ca. 1,5 g Olivenél zu 50 ml de
ethanolischen KOH-LOsung unt
kocht ca. 30 Minuten am Ruckfluss
bis eine homogene Mischun
entstent. Nach dem  Erkalte
uberfihrt man die Mischung in eine
250 ml Messkolben und fallt mit
Wasser auf. Mit Vollpipette
entnimmt man eine 10 ml-Probe un ]
titriert mit 0,1 m Salzsaure unc b Magnetheizritrer
Phenolphthalein bis zur Entfarbung.

Trockenrohr mit Calciumchlorid
oder Blaugel

Schlauchanschlusse,Schlauche stets
mit Schlauchklemmen sichern!

RickfluBkuhler

Thermometer mit Heizbad

Rundkolben

Rihrmagnet
Heizquelle (Wasserbad,Olbad,Heizpilz)

Um die genaue Konzentration der ethanolischen K@idung zu bestimmen, werden
20 ml der Losung entnommen und mit Wasser auf 100awnigefillt. Nun werden
wieder mehrere 10 ml-Proben mit 0,1m SalzsaureRimeholphthalein titriert.

Auswertung

1. Bestimme die Verseifungszahl des verwendetenedbls.

2. Formuliere die Reaktionsgleichungen zu samticReaktionen.
3. Welche Fehlerquellen gibt es bei dieser Methode?



