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Unterscheidung zwischen natürlichen und Mineralölen
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Zeitbedarf:

Vorbereitung:   ca. 3 Minuten
Durchführung:  ca. 12 Minuten
Nachbereitung: ca. 3 Minuten
Chemikalien:
	Chemikalien
	R- Sätze
	S- Sätze
	Gefahrensymbole
	Menge
	Einsatz in der Schule

	Ethanol, C2H5OH
	11
	2- 7- 16
	F
	6 mL
	Sek .I

	Natronlauge, NaOH (c = 2 mol/L)
	35
	26- 36/37/39- 45
	C
	6 mL
	Sek. I

	Speiseöl
	k.A.
	k.A.
	k.A.
	ca. 5 Tropfen
	unbegrenzt

	Paraffinöl
	k.A.
	k.A.
	k.A.
	ca. 5 Tropfen
	unbegrenzt


Gefahrensymbole:
C: Ätzend; F: Leichtentzündlich
Geräte:
· Messpipette
· Pipette mit Pipettenhütchen

· Reagenzgläser

· Becherglas für ein Wasserbad

· Magnetrührer 

Durchführung:
In Reagenzglas A werden 3 mL Natronlauge, 3 mL Ethanol und etwa 5 Tropfen Speiseöl gegeben. In Reagenzglas B gibt man die gleichen Chemikalien wie in Reagenzglas A, nur dass man anstatt des Speiseöls mineralisches Öl hinzufügt. Beide Reagenzgläser werden anschließend im siedenden Wasserbad unter gelegentlichem Schütteln etwa 5 Minuten lang erhitzt. Nach dem sich beide Reagenzgläser abgekühlt haben, versetzt man sie jeweils mit 10 mL Wasser und schüttelt sie kräftig. 
Beobachtung:
Nach dem das Reagenzglas A mit Wasser versetzt worden ist, ist eine Schaubildung zu beobachten. Bei Reagenzglas B ist jedoch keine Veränderung zu beobachten.
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Reagenzglas B




Entsorgung:

Die Lösungen werden neutral in den organischen Lösungsmittelabfallbehälter gegeben.
Fachliche Analyse:
Öle:
Öle sind wasserunlösliche, jedoch in unpolaren Lösungsmitteln, wie Ether, sehr gut löslich Stoffe. Öle gehören somit zu der Naturstoffklasse der Lipide, wobei bei den Ölen zwischen ätherischen, natürlichen und synthetischen Ölen unterschieden wird. Außerdem existieren noch die Mineralöle (z.B. Paraffinöl), welche von sehr großer Bedeutung sind. Mineralöle werden durch Destillation aus Braunkohle, Steinkohle, Torf, Holz, Erdöl und gegebenenfalls anderen mineralischen Ölen hergestellt.

Zu den hauptsächlich aus Pflanzen stammenden Ölen gehören unter anderem Maiskeim- Baumwollsaat-, Oliven-, Erdnuss- und Sojaöl. 

Paraffinöl ist ein natürliches Mineralöl, welches ein Gemisch von Alkanen ist. Diese natürlichen Öle entstehen durch mikrobiellen Abbau von Organismen, welche vor mehreren hundert Millionen Jahren auf der Erde gelebt haben.
Wie schon zuvor erwähnt existieren neben den natürlichen Ölen auch noch synthetische Öle, welchen im Vergleich zu den natürlichen Ölen lediglich einige chemische Komponenten zu gefügt worden sind. Ein synthetisches Öl wird überwiegend hergestellt, um eine bessere Schmierleistung zu erreichen. 

Ätherische Öle enthalten Stoffe, welche einer Pflanze dazu dienen können Insekten zur Bestäubung anzulocken, Schädlinge fernzuhalten und sich gegen Krankheiten zu schützen, welche durch Bakterien oder Pilze hervorgerufen werden können. Ätherische Öle werden in Öldrüsen gebildet und im Pflanzengewebe gespeichert. Sie befinden sich in Blüten, Blättern, Wurzeln, Harzen etc..

Speiseöl enthält im Gegensatz zum Paraffinöl Fette, welche eine vollkommen andere Struktur als Alkane besitzen. Es handelt sich bei den Fetten um Ester aus dem dreiwertigen Alkohol Glycerin 1,2,3- Propantriol) mit drei Fettsäuren. Im Versuchsprotokoll „Verseifung von Butter“ ist ein ausführlicher theoretischer Hintergrund zu Fetten und Fettsäuren aufzufinden.

Verseifung:
Durch die Zugabe von Natronlauge zum Ester findet eine so genannte Verseifung (siehe „Verseifung von Butter“) statt. Es entsteht somit ein Glycerin und ein Fettsäuresalz, welches als Seife bezeichnet wird. Der allgemeine Mechanismus einer Verseifung wird im folgendem dargestellt:
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1. Schritt:

 Bildung des Orthocarbonsäuremonoesteranions 

durch einen nukleophilen Agriff des Hydroxidions.

Orthocarbonsäuremonoesteranion

2. Schritt: 

Bildung der Carbonsäure.
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Abspaltung des Alkoholations
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3. Schritt: 

 Protonenübergang vom Carbonsäuremolekül auf das 

Alkoholation und Bildung der Seife.
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Der letzte Schritt des Mechanismus ist der irreversible Schritt der Verseifung.  

Das bei einer Verseifung entstandene Salz weist auf das Vorhandensein eines Fettes hin. 
Deutung des Versuches:

Somit lässt sich erklären warum es bei dem Speiseöl nach der Zugabe von Natronlauge zu einer Verseifung und somit zu einer Schaumbildung kam. Das Speiseöl enthält Fette.

Das Paraffinöl hingegen enthält keine Fette, sondern ausschließlich eine Gemisch von Alkanen, was der Grund für das Ausbleiben einer Verseifung ist. Somit lässt sich sagen, dass eine Verseifung mit Mineralölen nicht möglich ist, wohingegen sie mit natürlichen Ölen durchaus stattfindet.
Didaktische Analyse:
Der Versuch „Unterscheidung zwischen natürlichen und Mineralölen“ ist für die gleichen Jahrgangsstufen wie der Versuch „Verseifung von Butter“ geeignet. Nämlich für die 11. und wahlweise für die 12. Jahrgangsstufe. Auch bei diesem Versuch kann das chemische Gleichgewicht besprochen werden und gezeigt werden, dass die Verseifung zwar die Umkehrreaktion der Esterbildung ist, aber irreversibel ist.
Auch wenn sich der theoretische Hintergrund mit dem der Verseifung der Butter „überschneidet“ ist dieser Versuch dennoch sehr sinnvoll, da die Schüler erkennen, dass Öl nicht gleich Öl ist, sondern dass es erhebliche und sehr wichtige Unterschiede gibt. Es ist für einen Schüler sicherlich interessant, dass mit einem natürlichen Öl die Reaktion einer Verseifung stattfinden kann, wohingegen dies mit einem Mineralöl unmöglich ist. 
Des weiteren kann auch auf die synthetischen Öle, welche mit Sicherheit für die Jungen interessant sind, da man sich in diesem Alter für Motorräder und Autos interessiert und wissen möchte, was man seinem Gefährt überhaupt verabreicht. Für die Damen sind dagegen die ätherischen Öle auf Grund ihrer Gerüche eher interessant.

Der Versuch kann als Schülerversuch durchgeführt werden, da keine gefährlichen Chemikalien verwendet werden. Der zeitliche Aufwand des Versuches ist nicht sehr groß und ist problemlos in einer Stunde durchzuführen. Man sollte sich jedoch vor der Durchführung vergewissern, ob Speiseöl vorhanden ist.

Fazit:

Der Versuch „Unterscheidung zwischen natürlichen und Mineralölen“ ist ein interessanter Versuch, der sich jedoch vom theoretischen Hintergrund sehr dem Versuch „Verseifung von Butter“ ähnelt. Wenn man eine Schulklasse hat, welche gut mitarbeitet und schnell vorankommt, kann man sogar beide Versuche durchführen.
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