Versuch zur Bestimmung des Fettgehalts in Chiasamen:

Materialien:

-Soxhlet-Extraktor
-Soxhlet-Extraktorhiilsen
-Ruckflusskihler

-2 Riuhrkolben (250ml)
-Magnetriihrer mit Rihrmagnet
-Kristallisationsschale
-Spatel

-Morser mit Pastill
-Stativ mit Klemme
-Schlduche
-Wasserwdchter
-Messzylinder
-Destillationsbriicke
-Petrolether

-Chiasamen
Durchfihrung:
1. Soxhlet-Apparatur und Rundkolben in Wasserbad setzen
2. 150ml Petrolether in Rundkolben vorlegen
3. Befullter Rundkolben samt Rihrfisch wiegen
4. Ca. 15g Chiasamen abwiegen und morsern und Soxhlet-Extraktorhilse gefiillt
5. Soxhlet-Extraktorhiilse in Soxhlet-Extraktor einsetzen
6. Ruckflusskiihler auf Soxhlet-Extraktor aufsetzen und Schldauche mit Kiihlwasser

verbinden

7. 60min Petrolether im Wasserbad erhitzen
8. Nach 60min erhitzen wird der Petrolether destilliert
9. Masse des Fetts durch erneutes Wiegen des Rundkolbens mit Riihrfisch
bestimmen
Versuchsaufbau:

Mahlen der Chiasamen:

Pastill




Extraktion des Fetts aus den Chiasamen mit Hilfe der Soxhlet-Apparatur:
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Erkldrung:

Das unpolare Fett in den gemahlenen Chiasamen wird durch den kondensierenden
Petrolether (ebenfalls unpolar) herausgel6st, der mit dem gel6sten Fett zuriick in den
Kolben fliel3t.

Die Fett-Petrolether L6sung wird anschlieRend destilliert, sodass nur das Fett mit dem
hoheren Siedepunkt (der nicht erreicht wird) im urspriinglichen Kolben zuriickbleibt.
Dieses kann abgewogen und mit dem urspriinglichen Gewicht der Chiasamen ins
Verhaltnis gesetzt werden.

->Bestimmung des Fettgehalts der Chiasamen
Auswertung:
Kolben mit Inhalt — Kolben ohne Inhalt = Gewicht Inhalt
199.08g—-193.98g=5.1¢g

Literatur:
Chiasamen enthalten 32% Fett

0.32 * 15g=4.8¢g
Fazit:

Unsere extrahierte Fettmenge von 5.1g aus 15 g Chiasamen entspricht nahezu
dem Literaturwert, laut dem wir 4.8 g Fett extrahiert werden sollten.

lod-Starke-Probe:

Zur Feststellung, ob es sich bei der Fliissigkeit im Kolben tatsachlich um die
ungesattigten Fettsduren des Chia-Ols handelt, wird eine lod-Probe durchgefiihrt.
Wenn sich bei Zugabe dieser die blaue lod-Starkeldsung entfarbt, ist sie positiv und
zeigt somit, dass die Loésung im Kolben ungesattigte Fettsauren, wie laut der Literatur
in Chiasamen enthalten sein missten, beinhaltet.



| Entfirbte lod-
Starke-Losung

Erklarung:
Die in der Starke eingelagerten lodid lonen, die in diesem Zustand eine blaue Farbung
annehmen, gehen Verbindungen mit den Doppelbindungen der ungesattigten
Fettsdauren ein. Beim Wechselwirken der lodid lonen mit den Doppelbindungen
entsteht keine Farbung.

Baeyer-Probe:

Dieses positive Ergebnis wurde mit der Baeyer-Probe, bei der KMnO4 mit Aceton
(pink-violette-Lésung) zum Ol gegeben wird.

Sonnenblumendl

RS

I

Beobachtung: Braunfirbung der OI-KMnOg4-Lésung

Erklarung:
Die Doppelbindungen werden gespalten und verbinden sich mit OH-Gruppen.
Somit konnte durch die Bayer-Probe die Existenz von ungesattigten Fettsdauren
bestatigt werden.



Bromwasserprobe:

Mit der Bromwasserprobe, die ebenfalls als Nachweis fiir ungesattigte Fettsauren
fungiert, konnte das positive Ergebnis beim Chia-Ol nochmals bestétigt werden. Dabei
wurde das braune Bromwasser zum Chia-Ol gegeben, woraufhin eine farblose Lésung
entstand.
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Erklarung:
Die Bromatome lagern sich im Zuge einer nukleophilen Addition an die

Doppelbindung an.

Chiasamen

Chiasamen Inhaltsstoffe:

Néhrwerte pro: 1009

Brennwert ﬁsasslécﬂ /

Fett 32g

- davon gesattigte Fettsauren 359 Chia Pflanze

- davon‘_eir_\fach i 219
ungesattigte Fettsduren

- davon._m_ehrfach i 27g
ungesattigte Fettsduren

Kohlenhydrate 529

- davon Zucker 059

Ballaststoffe 309

Eiweil3 21g

Salz* 0,039

Omega-3-Fettsauren 19g

(alpha-Linolenséure)

*Der Salzgehalt bezieht sich auf natUrlich
vorkommendes Natrium.

Aufgrund des hohen Anteils an ungesattigten Fettsauren, Proteinen sowie des hohen
Ballaststoffanteils, werden Chiasamen oft als besonders gesund beworben.



Haufig werden sie von den Medien oder der Werbung vermeintlich als , Allheilmittel”
dargestellt. lhnen werden z.B. Blutzucker und blutdruckregulierende Eigenschaften
zugeschrieben, oder das Lindern von Gelenksschmerzen und Sodbrennen nachgesagt
(konnte wissenschaftlich nicht bewiesen werden).

Zudem koénnen Chia Produkte als veganer Ersatz fur Eier beim Backen verwendet
werden.

Jedoch gibt es auch einige Nachteile/Gefahren, die mit dem Verzehr von Chiasamen
einhergehen.

Gesundheitliche Wirkungen von Chiasamen:

Alpha-Linolensaure, die in Chiasamen mit einem hohen Anteil enthalten ist, ist der
Vorganger der Docodahexaenoidsaure, die fiir die Funktion des Gehirns und der
Sehprozesse bendtigt wird.

In der westlichen Erndahrungsweise wird dem Korper meist nur ein niedriger Anteil an
alpha-Linolensauren zugefiihrt, wodurch ebenfalls nur eine oft zu geringe Menge an
Docodahexaenoidsdure synthetisiert wird.

Somit kann ein zusatzlicher Konsum von alpha-Linolensdure durch Chiasamen zur
Umwandlung in Docodahexyenoidsaure im Korper filhren und dadurch zu einer
ausreichenden Versorgung mit der Lebensnotwendigen Fettsdure beitragen.

Dass der Korper die Synthese durchfihren kann, wurde durch eine randomisierte
Studie der University of Chile Hospital, bei der 20 schwangeren Frauen der
Versuchsgruppe 16 ml Chia-Ol tiglich verabreicht wurden, belegt.

Alle dieser Frauen wiesen einen signifikant erhdhten Anteil an Docosahexaenoidsdure
in der Muttermilch im Vergleich zur Kontrollgruppe auf, was eine Umwandlung von
alpha-Linolsdaure im Korper bedingt.

Aspekte, die beim Konsum von Chiasamen bedacht werden sollten:

Ungewollte Wechselwirkungen kénnen bei Menschen, die blutverdiinnende
Medikamente (z.B. Aspirin und Warfarin) einnehmen, entstehen, da die Omega-3-
Fettsduren die Wirkung von Blutverdlinnern verstarken kénnen

Der empfohlene Maximalkonsum betragt 2g Chiasamen pro Tag.

Um eine Verstopfung beim Konsum von Chiasamen zu vermeiden, muss dem Koérper
eine ausreichende Menge an Wasser zugefiihrt werden (Chiasamen quellen teils um
das Zehnfache ihrer UrsprungsgrofRe beim Kontakt mit Fliissigkeiten und binden diese
somit).

Um eine Verwertung der Omega-3-Fettsauren, die in den Chiasamen enthalten sind
zu ermoglichen, missen diese stark zerkaut werden.

Einige Menschen mit Allergien gegen Lippenblitlerpflanzen kénnen ebenfalls
allergisch auf den Konsum von Chiasamen reagieren, da diese zur gleichen
Pflanzenfamilie gehoren.



e Chiasamen werden meist aus nicht-europédischen Landern importiert (Anbau in
Deutschland nimmt jedoch zu), in denen zu den Produktionsumstdanden nur wenige
Informationen bekannt sind.

Die Boden werden mit in Europa verbotenen Herbiziden (Trifluralin) von Unkraut
befreit, des weiteren wird das Saatgut mit Pflanzenhormonen behandelt (nur bei
Chiasamen aus nicht-biologischen Anbau).

Rechtliche Aspekte zum Vertrieb von Chiasamen in Deutschland:

e Esdarf nicht mit Heilwirkungen geworben werden, da die EU dies aufgrund fehlender
Beweise fur eine medikamentdse Wirkung untersagt hat.

e 2021 wurde vom Bundessortenamt erstmals der Anbau einer deutschen Chia Sorte
zugelassen.

e Wurden von der europdischen Kommission 2009 erstmals als neuartige Zutat fir
Backwaren, Muslis und Fertiggerichte mit Mengenbeschrankungen zugelassen (fir
StRwaren, Nussmischungen, Eis, Obst, Gemise und nichtalkoholische Getrdanke ohne
Mengenbeschrdankung).

e Kalt gepresstes Chia-Ol darf seit 2014 mit einem Anteil von maximal 10% in
pflanzlichen Olen zur Ergdnzung genutzt werden.

e 2023 wurde ,teilweise entfettetes Pulver aus Chia-Samen*” als Zutat fir Lebensmittel
erlaubt, jedoch wurde bei Nahrungsergianzungsmitteln der Inhalt auf 7,5 g/Tag bei
proteinreichem Pulver und bei faserreichem Pulver auf 12 g/Tag restringiert. Fur
Sauglinge und Kleinkinder wurden derartige Erganzungen nicht zugelassen.



Quellen:

https://www.chemieunterricht.de/dc2/milch/fettgeha.htm

http://www.unterrichtsmaterialien-chemie.uni-goettingen.de/exp neu.php?id=2170

https://www.shop-apotheke.com/ernaehrung/18441070/dr-jacob-s-chia-samen-bio-
schwarz-premium-qualitaet-omega-3-fettsaeuren-vegan.

https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/nahrungsergaenzungsmittel/c
hiasamen-wie-gesund-ist-das-angebliche-superfood-wirklich-11792

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32017R2470

https://www.agrarheute.com/pflanze/superfood-erste-deutsche-chia-sorte-geschuetzt-
581341

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4555128/

https://www.apotheken.de/krankheiten/hintergrundwissen/11861-chia-samen

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.diegruene.ch%2Fartikel%2
Fpflanzenbau%2Fsuperfood-chia-aus-der-schweiz-

353904 &psig=A0vVaw1QukRxMgm9oTDgvRjUr2Dw&ust=1709716931304000&source=i
mages&cd=vfe&opi=89978449&ved=0CBUQjhxgFwoTCIDKzITm3IQDFQAAAAAJAAAAAB
Al

https://www.stiftung-gesundheitswissen.de/wissen/superfood-wie-gesund-sind-chia-
samen-und-
leinsamen#:~:text=Chia%2DSamen%20und%20Leinsamen%20enthalten,Kreislauf%2DErk
rankungen%20und%20Diabetes%20vorbeugen.




