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LIPÍDEOS são biomoléculas pouco solúveis ou insolúveis em água, e solúveis 

em solventes orgânicos (álcool, éter, clorofórmio, etc...). Possuem grande 

variedade de estrutura

Lipídeos são um grupo de substâncias com características químicas variadas  e 

diferentes funções no organismo. 

Ácidos graxos, triglicerídeos, esteróides, terpenóides.

Definição geral



Exemplos de lipídeos



Exemplos de lipídeos



Reserva e geração de energia (9Kcal/g)

Estrutura da membrana celular: fosfolipídeos, 

glicolipídeos, colesterol

Precursores de Hormônios, mensageiros 

intracelulares, vitaminas lipossolúveis ,

e diversas biomoléculas de ação 

específica.

Funções dos lipídeos

Palatabilidade dos alimentos (sabor).

Saciedade (aumenta o tempo de digestão).



Os lipídeos fornecem mais energia que as Proteínas e Carboidratos por 

causa da grande quantidade de ligação de hidrogênio na molécula

Classe Composição Química Elementar (%) K cal/g

C O H N

Proteína 53 23 7 16 4

Carboidrato 44 49 6 - 4

Lipídeo 76 11 12 - 9



Exemplos de lipídeos

Fontes alimentares

Óleos e gorduras; Leite e derivados; Ovos; Carnes gordas; Peixes; 

Frutas; Sementes oleaginosas.



Exemplos de lipídeos

Conteúdo de gordura





1 – Os lipídeos mais simples: Ácidos Graxos

Ácido Láurico (12:0) ou Ácido Dodecanóico



Ligações simples



Saturados: somente ligações simples;

Monoinsaturados: uma ligação dupla;

Poliinsaturados: mais de uma ligação dupla.

As insaturações e sua localização são importantes para determinar se o ácido 

graxo é essencial ou não. 

Insaturações tornam o ácido  graxo mais susceptível à oxidação

ÁCIDOS GRAXOS



Ácidos graxos: saturação, insaturação

Saturado

Insaturado

Animal

Vegetal

Óleo de coco: 

altamente 

saturado

saturado

monoinsaturado

poliinsaturado



Numeração e nomenclatura



Numeração e nomenclatura

18: 0

Carboxila Metila 





Numeração e nomenclatura

Omega-9

18: 1; Δ9

Omega-6

18: 2; Δ9,12

1918

1918 12

18: 0



Numeração e nomenclatura



Ácidos Graxos podem ser:





(Efeitos colaterais da Hidrogenação) 



A hidrogenação dá origem a uma gordura com:

Ponto de fusão mais elevado

Por ser sólida, ela é mais fácil de ser utilizada do que o óleo vegetal.

Melhor qualidade de estocagem

É um tipo de gordura mais fácil de trabalhar e de estocar

Melhor palatabilidade e textura

Valoriza o aspecto dos alimentos. Pães e massas folhadas, por exemplo, 

ganham uma aparência mais dourada.

Maior vida de prateleira

Tem menor probabilidade de oxidação e não é tão perecível

Hidrogenação / Ácidos Graxos Trans



Ácidos Graxos Trans

Os isômeros cis são os mais comuns na natureza; 

Os isômeros trans surgem por fermentação bacteriana no rúmen de vacas e 

ovelhas ou por meios artificiais;

Os isômeros trans inibem a conversão dos ácidos linoléico e linolênico em EPA 

(Ác. Eicosapentaenoico) e DHA (Ác. Docosahexanóico). 



Isomeria cis/trans



Ponto de fusão

Insaturados   ↑ o número de insaturações ↓ interação ↓ temperatura de fusão

saturados insaturados

Saturados ↑ o número de carbonos ↑ interação ↑ temperatura de fusão



Oxidação de lipídeos (Rancificação)

Quanto mais insaturado, mais facilmente oxidado

1 vez

10 vezes 

100 vezes

oxidação



Oxidação de lipídeos (Rancificação)



Estrutura e propriedades dos lipídeos

Assim como os aminoácidos, também existem os ácidos graxos essenciais

Vários ácidos graxos poliinsaturados, mas principalmente o ácido linoléico

(família -6 ou OMEGA-6) e o  ácido linolênico (família -3 ou OMEGA-3) são 

considerados ácidos graxos essenciais.

❖ Não são produzidos pelo organismo

Ácido linoléico: convertido a ácido araquidônico

Ácido linolênico: convertido a ácido docohexaenóico

(DHA) e eicosapentanóico (EPA)



Estrutura e propriedades dos lipídeos

Ácido araquidônico: intermediário na síntese de prostaglandinas

EPA: intermediário na síntese de prostaglandinas e tromboxanos

Coagulação sanguínea, circulação (vasos dilatadores e 

relaxantes da musculatura lisa), função renal, processos 

inflamatórios e dor



Ácidos graxos essenciais



O que precisamos comer?

Ácidos graxos essenciais!



Ácidos graxos essenciais





Em conjunto com o glicerol, formam mono- di- e triésteres, 
que são os mono-, di- e triglicerídeos. 



Mono- e diacilglicerois

Existem ainda os mono e diacilgliceróis, derivados do glicerol com 1 ou 2 AG 

esterificados, respectivamente.

diacilglicerol

monoacilglicerol





As “gorduras”: os Triacilgliceróis – Lipídeos Neutros

Estrutura e propriedades dos lipídeos

Definição: Moléculas formadas por três ácidos graxos unidos por ligação éster 

a uma molécula de glicerol.

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/b/b9/Esterifica%C3%A7%C3%A3o.png


Triacilglicerois

Os ácidos graxos de um triacilglicerol são 

geralmente diferentes entre si

A principal função é a de reserva de 

energia no tecido adiposo

Ácidos graxos: 9kcal/g

Glicídios e proteínas: 4 kcal/g









Fosfolipídeos

Ou "Lipídios Polares", são lipídios que contém fosfato na sua estrutura 

Os mais importantes são derivados do glicerol - fosfoglicerídeos - o qual está 

ligado, geralmente a um composto orgânico (álcool), por uma ponte tipo 

fosfodiéster.



















• Cera é o ester de um ácido de cadeia

longa com um álcool de cadeia longa 

• Possuem papel estrutural

• Funcionam como repelentes de água





Derivados do isopreno ( 5C), tendo como precursor o acido mevalonico (MVA), provenientes da união de unidades de acetil-CoA. 
Em plantas, terpenos são derivados de metileritritol fosfato (MEP), oriundo de unidades de piruvato e gliceraldeído-3P. Os 
mamíferos possuem apenas a via do MVA, enquanto que plantas biossintetizam terpenos através do MVA e do MEP



Fórmula geral (C5H8)n derivado do isoprenoTerpenos







❖ Estrutura básica de 17 átomos

de carbono, dispostos em

quatro anéis ligados entre si. 

Derivados de triterpenos



Esteróides

• Caracterizam-se pela presença do núcleo esteróide constituído de 4 anéis 

fundidos. Este núcleo é planar e relativamente rígido.



Esteróides

Constituinte das membranas celulares, sendo o principal 

esteróide de membrana em tecidos animais. 



Esteróides

Precursor dos hormônios esteroides e de outras substâncias importantes para o 

organismo. 





❖Moléculas derivadas de ácidos 

graxos C20 (ômega 3 e 6), 

principalmente do ácido 

araquidônico.









Membranas biológicas



Constituição da membrana

Fosfolipídeos

(glicerolipídeos e 

esfingolipídeos)

Glicolipídeos

Formam espontaneamente 

bicamadas lipídicas



Lipídios da membrana são anfipáticos







Formação da bicamada





Formação da bicamada

• Interações hidrofóbicas: principal força 

organizadora

• Forças de van der Waals entre as cadeias 

hidrofóbicas 

• Pontes de hidrogênio entre as cabeças polares 

e água

• Bicamadas lipídicas tem tendência de serem 

extensas

• Estruturas fechadas e auto selantes



Propriedades físicas da bicamada...

Assimetria da bicamada...



Propriedades físicas da bicamada



Propriedades físicas da bicamada



Propriedades físicas da bicamada



Propriedades físicas da bicamada


