
Ve~such I Kokosfett - kühlt beim Schmelzen I Zeit. 
Schuler Von lutz Stäudel 45 mm 

10 g 0okosfett 10 g Stearin/Wachs 

Wasser (50-60 ml) 

Zellstoff/Papiertascheniücher 

1 I Temperaturmessung beim Schmelzen 

Material: 
1 großes Becherglas (600 ml) , 2 Bechergläser 250 ml , 2 Bechergläser 100 ml , 
ZellstofflPapiertaschentücher, ca. 10 g Kokosfett (Palmin), ca. 10 g Stearin oder 
anderes Wachs, 2 Thermometer oder Thermo-Messfühler, Waage 

Vorbereitung: 
Aus je einem 250 ml und einem 100 ml Becherglas baut man unter Verwendung 
einer isolierenden Papierschicht ein Thermo-Gefäß. 
In dem großen Becherg las wird Wasser auf etwa 45-50 °C erhitzt und dann in 
gleichen Portionen (50 - 60 ml) in die Thermogefäße gefül lt. Nach ca. 3 Minuten 
haben sich die Temperatur von Wasser und Glas angeglichen. 
Jetzt wird in das eine Gefäß die abgewogene Menge Kokosfett (z. B. Palmin ) ge
geben , in das andere die entsprechende Menge Wachs. Rühren beschleunigt die 
Temperaturei nstellung. 
Mit Hilfe der Thermometer wird die weitere Veränderung der Temperatur in beiden 
Gefäßen beobachtet und in 20 Sekunden-Abständen notiert. 

Erwartetes Ergebnis: 
10 g Kokosfett in 50 ml 45 °C heißem Wasser führen zu einer Temperaturerniedri
gung um maximal 6 °C, die gleiche Menge Wachs (die bei dieser Tem peratur nicht 
schmi lzt) erniedrigt die Temperatur lediglich um 2-3 °C. 



• 

Sachinformation: 
Phasenübergänge sind stets von Energieumsätzen begleitet, jeder Wechsel von ei

nem Aggregatzustand in einen anderen hat die Aufnahme bzw. Abgabe von Wärme 

zur Voraussetzung bzw. zur Folge . Dies gilt für Wasser und seine Zustandsformen 

w ie für Salze und ihre Schmelzen, ebenso auch für organisch chemische Stoffe. 

Kokosfett ist ein Trigl ycerid , das zu über 90 % aus gesättigten mittel kettigen 

Fettsäuren aufgebaut ist. Es wird aus der Kokosnuss - den Samen der Kokospal

me - gewonnen, indem man das Kokosfleisch trocknet und dann auspresst. Vor der 

Verwendung als Lebensmittel müssen d ie im Kokosöl vorha ndenen freien Fettsäuren 

(b is zu 10 %) durch Raffination abgetrennt werden. Die anschi ießend vergleichs

weise große stoffliche Homogeni tät zeigt sich u. a. einem engen Schmelzintervall: 

Kokosfett wird zwischen 25 und 27'C flüssig. Mit diesem niedrigen Schmelzintervall 

schmilzt Kokosfett in der Hand, ebenso im Mund. Da die aufzuwendende Schmelz

wärme dabei der Umgebung entzogen wird, verursacht schmelzendes Kokosfett 

eine Em pfindung von Kühle. Dies macht man sich u. a. bei der Herstellung von 

sog. Eiskonfekt zunutze: Handelsübl iche Qualitäten enthalten etwa 1/3 Kokosfett , 

des weiteren Zucker, Kakao sowie Geschmacksstoffe. 

Mit dem umseitig beschriebenen Versuch lässt sich der Kühl-Effekt des Eiskonfekts 

im Mund nachweisen und messend erfassen. 
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