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Einfach ungesittigte Fettsauren

Cil6:1 Palmitoleinsaure
C18:1 (w9) Olsaure

C20:1 Gadoleinsaure
C20:1 Icosensaure
C22:1 Cetoleinsaure

C22:1 (w9) Erucasaure
C24:1 (w9) Nervonsaure

Mehrfach ungesattigte Fettsauren
C18:2 (w6) Linolsaure

C18:3 (w6) y-Linolensaure

C18:3 (w3) a-Linolensaure

C18:3 (w5) Punicinsaure

C18:3 (w5) Pinolsaure

C18:3 (w5) Pinolenséaure

C20:3 (w6) Dihomo-Gamma-linolensaure
C20:4 (w6) Arachidonséaure

C20:5 (w3) Eicosapentaensaure
C22:6 (w3) Docosahexaensaure

Vorkommen verschiedener Fettsauren
Capryl- und Caprinsaure (MCT-OI) =
Kokosnussfett und Palmfett

mittelkettige Triglyceride aus

Laurinsaure = Hartfett aus Kokosfett oder Palmol
Palmitin- und Stearinsadure = Kakaobutter aus Kakaobohnen
Olsaure in hohem Anteil im Bucheckernél, Olivenél, Haselnussol, Mandeldl

und Marulaodl

Linolsdure (Octadecadiensaure) in hohem Anteil in Distel6l (Saflordl),

Sonnenblumendl und Traubenkernol

y-Linolenséure in hohem Anteil in Borretschsamenél und Nachtkerzenol
a-Linolensaure in hohem Anteil in Leindl und Perilladl

Ricinolsaure in hohem Anteil im Ricinusol

Cis- und Trans-Form

Ungesattigte Fettsauren kdnnen sich durch chemische Hartung oder starke Hitze
von der natirlich Cisin die unerwiinschte Trans-Form verwandeln. In der Natur
entstehen Trans-Fettsauren durch bakterielle Stoffwechselprozesse im Pansen
von Wiederkauern, die dann in Fett, Milch und Fleisch von Rind, Lamm, Ziege und



Hirsch enthalten sind.

Ungesattigte Fettsauren liegen in gebogener Cis-Form vor, die eine wichtige
Rolle bei der Regulierung der Durchlassigkeit in den Zellwénden spielt. Chemische
Hartung oder starke Hitze verandern die Struktur der Molekulkette und aus der
gebogenen Cis- entsteht die gerade Trans-Form.

Die Zellwande unseres Korper bestehen unter anderem aus Fettsauren. Wird
nun anstatt der Cis-Form die Trans-Form eingefuigt, werden sie viel durchléssiger,
was fatale Folgen fur Stabilitdt und Gesundheit der Zellen hat. Es kommt zu einer
Storung der Aufnahme von lebenswichtigen Stoffen, wie zum Beispiel der
essenziellen Omega-3-Fettsaure.

Das giftige HNE (4-Hydroxynonenal) entsteht beim Braten und Frittieren mit
pflanzlichem Ol, das mehrfach ungeséattigte Fettsauren enthalt, wenn die Dauer
von 30 Minuten und eine Temperatur von 185 °C uberschritten wird. HNE wirkt
zellschadigend bis zum Absterben der Zellen. Krankheiten wie Herzinfarkt,
Nervensystemerkrankungen, Schlaganfall, Diabetes, Ubergewicht, Krebs, Morbus
Crohn und Akne konnen auftreten. Die Gehirnentwicklung bei Kleinkindern kann
gehemmt werden, Aggressivitat, Konzentrationsschwachen und Hyperaktivitat sind
die Folge. Erndhrungswissenschaftler sind deshalb der Meinung, es sollte eine
Kennzeichnungspflicht geben.

Cis-Form Trans-Form
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Der menschliche Kdrper benétigt bis zu sechzig Tage, um die Haélfte der
aufgenommenen TransFettsduren abzubauen, bei der Cis-Form dauert es nur
achtzehn Tage.

Bildung von freien Radikalen
Die Zersetzung durch Hitze, Sauerstoff und Licht wird Autoxidation genannt.
Zunachst bilden sich Radikale, die auf Hydroperoxiden reagieren. Durch ihre
Instabilitat zerfallen sie wieder zu Radikalen und bilden stabilere Produkte, wie
etwa Ketone, Epoxide oder Aldehyde, die letztendlich fir den ranzigen Geruch
oder Geschmack verantwortlich sind.

Eine weitere Mdoglichkeit, dass ein Fett ranzig wird, ist die hydrolytische
Spaltung, die sogenannte Hydrolyse oder Lipolyse. Das Fett wird durch Wasser,
Enzyme oder Mikroorganismen in Glycerin und Fettsauren aufgespaltet. Die
Fettsduren werden in Ketone und Aldehyde zersetzt.

Kennzahlen

Zur Charakterisierung, ldentifizierung und Prifung von Reinheit, Verdorbenheit
und Qualitat von Fetten, fetten Olen und Wachsen dienen lod-, Verseifungs-,
Saure-, Ester-, Peroxidzahl und die GrofRe unverseifbarer Anteile. Spreitwert und
Trocknungsvermogen sind ein wichtiger Faktor fur die Zusammenstellung von
Olkombinationen und Haltbarkeit.

Verseifungszahl, Saurezahl, Esterzahl

Die Verseifungszahl ist eine Maldangabe fir die in einem Gramm Fett
vorkommenden gebundenen und freien Fettsduren. Sie gibt an, wie viel
Milligramm Kaliumhydroxid (KOH) notwendig sind, um die in einem Gramm Fett
enthaltenen Fettsauren vollstandig zu neutralisieren (Verseifung).

Die Verseifungszahl wird meist mit der Saurezahl, die eine Maldangabe fir den
Gehalt an freien Fettsduren ist, festgestellt. Die Saurezahl gibt an, wie viel
Milligramm an Kaliumhydroxid bendtigt wird, um die freien Fettsauren in einem
Gramm Fett zu neutralisieren.

Die Esterzahl wird aus der Verseifungs- und Saurezahl errechnet, sie gibt an,
wie viel Milligramm Kaliumhydroxid zur Verseifung der Esterbindungen von einem
Gramm Fett erforderlich sind.

Die Saurezahl ist ein Reinheitskriterium, die den Frischezustand eines Fettes
oder fetten Ols bestimmt. Mit fortschreitender Hydrolyse bilden sich immer mehr



freie Fettsduren und die Saurezahl steigt. Die Esterzahl wird hauptsachlich zur
Charakterisierung von Wachsen herangezogen.

Unverseifbare Anteile

Unverseifbare Anteile sind Stoffe, die sich nach dem Verseifen des fetten Ols mit
organischen Ldsungsmitteln extrahieren lassen und bis 105 °C nicht fliichtig sind,
wie etwa Tocopherole, Squalen, Steroide und Triterpenalkohole.

Peroxidzahl

Die Peroxidzahl gibt die Menge an Peroxid in Millidquivalenten aktiven Sauerstoffs
an, die in 1 000 g Fett oder Ol enthalten ist. Sie bestimmt die auftretende
Autoxidation und dient zur Beurteilung von Qualitat und Verdorbenheit.

lodzahl (Jodzahl)

Dieser Kennwert ist ein Maf3 fir den Gehalt an ungesattigten Verbindungen
(Doppelbindungen). Die lodzahl ist die Menge an Gramm Jod, die an hundert
Gramm Fett oder Ol gebunden werden kann. Je mehr Doppelbindungen eine
ungesattigte Fettsaure besitzt, umso mehr Jod kann hinzugegeben werden, somit
steigt die lodzahl. Begleitstoffe, wie etwa Sterine, werden dabei ebenfalls
festgestellt. Der Aggregatzustand wird bestimmt, die Unterteilung erfolgt bei
Raumtemperatur in feste (Kakaobutter), halbfeste (Kokosfett) und flissige
(Olivendl) Stoffe.

Pflanzentle mit einer hohen lodzahl sind meist weniger alterungsbestandig.
Deshalb ist die lodzahl in der Olmalerei von Bedeutung.

Spreitwert

Der Spreitwert nach Dr. Zeidler oder Dr. Ansmann beschreibt das Verfliel3en eines
Ol. Dazu wird eine bestimmte Menge einer Olkomponente auf die Haut
aufgetragen und die Flache in Quadratmillimetern berechnet, die das Ol innerhalb
von zehn Minuten bedeckt hat. Viskositdt und Oberflachenspannung sind
wesentliche Faktoren der Spreiteigenschaft. Ole breiten sich bei niedriger
Viskositat (Flie3fahigkeit) und geringer Oberflachenspannung (Flie3verhalten)
schnell aus, bei hoher Viskositat und hoher Oberflachenspannung langsam.

Die Oberflachenspannung wird in Energie/Flache, zum Beispiel in J/m? = N/m
(J = Joule, N = Newton) gemessen. Angaben konnen aber auch in Bruchteilen
davon erfolgen, zum Beispiel mN/m = dyn/cm.

Der Spreitwert ist vor allem wichtig, wenn Ole gemischt oder zur Herstellung
einer Emulsion herangezogen werden. Hochspreitende Ole verteilen sich schnell



auf der Haut und dringen dadurch besser in die Hautoberflache ein. Sie bewirken
schnell ein Glattegefihl. Die Hautoberflache wird von einer diinnen Schicht einer
Emulsion aus Sebum- und Schweil3bestandteilen (transepidermal abgegebenem
Wasser, epidermalen Lipiden und losen Hornhautschuppen) bedeckt
(Hydrolipidfilm).

Hochspreitende Ole und Fette werden fir Pflegeprodukte verwendet, die nicht
fettig wirken sollen. Der Nachteil hochspreitender Ole bei der Massage ist, dass
Ofter nachgedlt werden muss. Babassudl, Palmkerndl und Kokosfett sind
hochspreitig.

Mittelspreitende Ole verteilen sich gut auf der Haut und glatten sie tber einen
deutlich langeren Zeitraum. Deshalb werden sie fur Massagen bevorzugt.
Besonders beliebt und geeignet ist natives Mandeldl.

Niedrigspreitende Ole verteilen sich etwas zaher auf der Haut, hinterlassen
allerdings ein langer anhaltendes Glattegefiihl, wie etwa Sheabutter.

Trocknungsvermégen

Fette und fette Ole beginnen unter dem Einfluss von Luft zu trocknen. Das
Trocknungsvermogen korreliert mit der lodzahl. Der Chemiker Hermann ROmpp
(1901-1961) teilte die Ole entsprechend ihres Trocknungsvermogens
(Verharzung) folgendermal3en ein:

lodzahl < 100 fette Ole, nicht trocknende, langsam reagierende Ole

lodzahl 100— halb trocknende, langsam bis mittelschnell reagierende Ole
170

lodzahl > 170 trocknende, schnell reagierende Ole

Trocknende Pflanzenodle

Trocknende Ole enthalten tiber 50 Prozent an mehrfach ungesattigten Fettsauren,
die relativ schnell oxidieren. Deshalb sind sie nur begrenzt haltbar. Sie sollten kuhl
(< 20 °C) und vor Sauerstoff geschitzt (kleine Flaschen) gelagert werden.

Trocknend bedeutet nicht, dass die Ole die Haut austrocknen, sondern im
Gegenteil ziehen sie schnell in die Haut ein und machen trockene Haut zart und
geschmeidig.

Zu den trocknenden Olen zahlen: Granatapfelsamendl, Hanfol,
Johannisbeersamendl, Leindl, Perilladl, Zedernusskerndl.



