Wein wird zu Essig?!

Wenn man Wein langere Zeit offen stehen lasst, dann nimmt er einen sauren Geschmack nach Essig an.

Vermutung: Ethanol (im Wein) wird in Essig(-sdure) umgewandelt.
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Ethanal wird zu Ethanséure (Essigséure) oxidiert. Ethansdure ist ein Vertreter der Alkansduren (auch
,»Carbonsduren‘ oder ,,organische Sduren‘ genannt).

Alkansauren erkennt man an der typischen -COOH-Gruppe!
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Methansdure und Ethanséure sind gut wasserléslich (wegen der OH-Gruppe). Je langer die C-Kette, desto
schlechter wird die Loslichkeit in Wasser.

Alkanséduren ab 12 C-Atomen werden als Fettsauren bezeichnet, weil sie Bestandteil von Fetten und Olen
sind.



