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Acidos graxos e triacilgliceréis Carlos



Alguns tipos de lipideos

4 , N
|. Acidos graxos
Il. Triacilglicerois
JII. Fosfolipidios )

I\V.Esteroides

V. Vitaminas lipossoluveis
VIl. Ceras

VIII. Terpenos



Tipos de lipideos: |. acidos
graxos

« Acidos carboxilicos com cadeias de
4-36 carbonos

 Nomenclatura depende do tamanho
da cadeia + insaturacoes (ligacao
C=C)

- Acidos graxos mais comuns
possuem numeros pares de C,
geralmente entre 16 a 18 C




A posicao da insaturacao muda
a estrutura dos acidos graxos
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trans-Oleic acid

cis-Oleic acid



Insaturagcoes mudam as
propriedades dos acidos graxos

Acido estedrico Acido oleico
Saturated Unsaturated
Formula Common Name | Melting Point Formula Common Name | Melting Point
CH3(CH2)19CO2H lauric acid 45°C CH3(CH2)sCH=CH(CH2)7CO2H palmitoleic acid 0°C
CHa(CH2)12CO2H myristic acid 55°C CH2(CH32)7CH=CH(CH32)7CO2zH oleic acid 13"C
CH3(CH2)14COzH | palmitic acid 63°C CH3(CH2)sCH=CHCH>CH=CH(CH2)7CO2H linoleic acid -5°C
CH3(CH2)16COzH | stearic acid 69 °C CHaCH2CH=CHCHzCH=CHCH2CH=CH(CH2)7CO2zH | linolenic acid -11°C
CH3(CH2)1gCO2H | arachidic acid 76°C CH3(CH2)4(CH=CHCH2)4(CH2)2CO2H arachidonic acid -49°C




Insaturacoes mudam as
propriedades dos acidos graxos

Natural fats at 25 °C
Olive oil, Butter, Beef fat,

liquid soft solid hard solid . _
= 100 - * Oleos vegetais
L .
© C, andC,g po§suem muitos
w 80 saturated acidos graxos
£ o0l insaturados, portanto
2 3 ralment
k- C,.andC,g sao geralmente
g 40— SRl liquidos em |
2 , temperatura ambiente
& 0 C toCyy

saturated




Gorduras vegetais
hidrogenadas sao muito usadas

em alimentos

« Qs acidos graxos insaturados podem ser
convertidos em acidos graxos saturados

0]

pelo processo de hidrogenacao. O S eSS
« Comecaram a ser usadas pelo seu baixo trans-Oleic acid

teor de colesterol, alta estabilidade e baixo

custo
HO

cis-Oleic acid




Tipos de lipideos: |l. —|Fatty acid
T , - S
triacilglicerais 8 HFatty acia
. Esteres de acidos graxos & _[Fatty acid
ligados a um esqueleto de
glicerol

* Propriedades dadas pelos
acidos graxos

Three fatty acid chains are bound to glycerol by dehydration synthesis.

3 water
Glycerol 3 fatty acid chains Triglyceride, or neutral fat molecules
1
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Tipos de lipideos: |l.
triacilglicerois
« Sao utilizados como reserva de energia

pelas celulas animais e vegetais
« Exigem menos agua do que agucares




Tipos de lipideos: Ill.
fosfolipideos

« Diacilglicerois que possuem um grupo
fosfato ligado ao glicerol
e Sao0 moléculas anfipaticas

N . i ]
« Compoe a maior parte da membrana o I B ..
plasmatica e membranas organelares L, WT— ereree
) head e
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| RESUMO DA AULA
- O tamanho da cadeia, o numero e posi¢ao das ~
3 iInsaturacoes determinam as propriedades de
um acido graxo. ‘h \_—
* Triacilgliceréis sao lipideos de reserva. Sao ‘\
compostos de um glicerol ligado a trés acidos
. graxos
. |* Fosfolipideos sao diacilgliceréis anfipaticos
| que fazem parte das membranas celulares
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