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VIII.A.2.10./ A ZSIROK, OLAJOK ES A SZERVES SAVAK (KOLLOIDOKKAL)

A zsirok és olajok egyik legjellemzbb tulajdonsaga, hogy vizben nem oldédnak, de benzinben vagy
az alkoholban igen. A zsfrok allati eredetti, az olajok névényi eredetti élelmiszerek. Altalaban nem egy
vegyiilet alkotja ezeket, hanem t5bb hasonlé szerkezetti és tulajdonsagt vegyiilet keverékei. Eppen
ezért nincs meghatarozott olvadaspontjuk, egy hémérséklet-tartoméanyon beliil lagyulnak. A zsiroknal
magasabb ez a hémérséklet (,szilardabbak”), az olajokndl alacsonyabb (folyékonyak).

A szervezet szdmadra nagyon fontos energiaforrasok és jo tartaléktapanyagok. Az emlitett , mentiben”
a tojassargaja, az étolaj, amiben a réntotta siil, a margarin és a siilt has zsirja tartalmaz zsirokat, olajo-
kat.

A margarint novényi eredet, folyékony olajokbol készitik olajkeményitéssel. Ez egy olyan kémiai elja-
ras, aminek eredményeképpen a margarin olvadaspontja magasabb lesz, kenhet6vé valik.

Zsirmolekula

Lo

Olajmolekula

A zsirokat és olajokat szerves vegyiiletek alkotjak. Oridsmolekuldik szénbél (C), hidrogénbél (H),
oxigénbdl (O) épiilnek fel, de tartalmazhatnak példaul foszfort (P) is. A kiilonbség annyi, hogy a zsi-
rok molekuldiban a szénatomok kozott csak egyszeres kovalens kotés van (az ilyen szénléncot telitett
szénlancnak nevezziik). Az olajok molekuldiban viszont a szénatomok kozott - az egyszeres kotése-
ken kiviil - mindig van kettds kovalens kotés is (telitetlen szénlanc). A telitett szénlédnc ki tud , egye-
nesedni”, mig ott, ahol kettds kotés van a szénldncban, ,megtorik” a lanc. Ezzel magyarazhat6, hogy
a zsirok molekulai konnyebben tudnak szabalyos rendbe rendezédni (megszilardulni), mint az olajok
htités soran.

A margarin ,keményitése” sordn a telitetlen névényi olajokbdl telitett szénlanct vegytileteket készite-
nek (a kettds kotéseket alakitjdk 4t egyszeres kovalens kotésekké).

A zsirok és olajok tulajdonsdgainak 6sszehasonlitasa

ZSIROK | OLAJOK
vizben nem oldédnak
allati eredettiek | novényi eredettiek
lagyulnak
szilardak | folyékonyak

szerves vegyiiletek keverékébdl allhatnak

telitett szénldnct vegytiletek keveréke | telitetlen szénldnct vegyiiletek keveréke
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Hogyan lehet a zsirokat, olajokat vizoldhatové tenni?
KISERLET

Olaj oldésa vizben _
Egy kémcs6be ontsiink vizet, majd adjunk hozza egy kevés |
étolajat. Razzuk Ossze és figyeljiik a valtozast! Ezutan adjunk |
hozza egy kevés tojassargajat, razzuk Ossze az elegyet, és fi-
gyeljiik a véltozast!

Mit tapasztalunk viz és étolaj osszerazasakor? Mit tapaszta-
lunk, ha tojassargéjaval egytitt rdzzuk 6ssze a keveréket?

A tojassargdjaban olyan anyag (lecitin) van, amely képes az olajat vizben oldhat6éva tenni. A lecitin
molekuldjanak egyik vége zsiroldékony, masik vége vizoldékony. A lecitin-molekulak kortilveszik
az olajcseppeket, zsiroldékony végtikkel az olajcseppben, mésik végtikkel a koriilotte 1év6 vizben ol-
dédnak. Az olajcsepp ilyen médon , vizoldhatéva” valik. A majonéz készitésénél ezért hasznalnak to-
jassargajat az olajos és a vizben old6d6 anyagok elkeveréséhez.

Kolloid méretti zsircseppek

Kettds oldékonysaga molekula
(pl. a tojassargajaban 1éve lecitin)

= “® vizoldékony A tojassargajaval Gsszerazott ola-
zsroldékony e’ jos-vizes elegy opélos szindi. Ez a jelen-
,farok” ség azzal magyaréazhato, hogy a kolloid

Viz-olaj elegyben kolloid méretti gomb
(,micella”) keletkezik.

méreti olajcseppecskék a fénysugarakat
,5zétszorjak”, ezért nem teljesen atlatszo
az oldat.

Az olajcseppben oldédik
a ,farok”, a viz felé néz a
fej”, ezért a vizmolekulak
kozott vizburokkal koriil-
véve mozoghat.

A tejben nemcsak a fehérjemoleku-
lak tartoznak a kolloid mérettartomany-
ba, hanem a tej zsirossagat ad6 paranyi
zsircseppek is (a tej kolloid oldat).

Szerves savak

Téplalkozésunkban a szénhidratok, a fehérjék, a zsirok és olajok mellett fontos, hogy evés kozben va-
lamilyen savanyt ételt vagy italt is fogyasszunk, ezzel is segitve a gyomor miikodését. A ,mentiben”
ilyen savanyt - azaz savat tartalmaz6 - élelmiszer a limonddéban 1év6 citromlé és az ecetes uborkdban
1év6 ecet.

Az ételecet az ecetsav vizes oldata, savas kémhatdst. Az ecetsav egy gyenge szerves sav, hig oldata fo-
gyaszthat6. Lugokkal kozombdsithet6, ugyanigy, mint mas savak.

Savak a konyhaban
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