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Acido graxo livre a

Lipideos sao biomoléculas
ou paticas
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Lipideos tém multiplas funcgoes

« Membranas

« Armazenamento de energia
« Sinalizacao

« Conservacao de calor

» Protecao contra agua

wwwikjrwildlifephotography.com

* Protegao contra microorganismos




Alguns tipos de lipideos

|. Acidos graxos

ll. Triacilglicerois

lll. Fosfolipidios
I\V/.Esteroides

V. Vitaminas lipossoluveis
VII. Ceras

VIIl. Terpenos



Tipos de lipideos: |. acidos graxos

« Acidos carboxilicos com cadeias de
4-36 carbonos

 Nomenclatura depende do tamanho
da cadeia + insaturacoes (ligacao
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- Acidos graxos mais comuns
possuem numeros pares de C,
geralmente entre 16 218 C
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A posicao dos H em uma insaturac

cis-fatty acid

trans-fatty acid



Nomenclatura de acidos graxos

 Nomenclatura padriao -> Carbonos da carboxilas (C1)
« Para acidos graxos poli-insaturados -> carbono da metila
(extremidade oposta a carboxila_ e designado como o1
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um acido graxo 6mega-3




Propriedades comuns de acidos graxos

Numero par de C e cadeia nao ramificada
Padrao na localizacao da ligacao dupla:
Acido graxo monoinsaturado -> entre C9-C10 (A9)
Acido graxo poli-insaturado -> A9, A12 e A15

LigacOes duplas quase nunca sao conjudadas
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Insaturacdées mudam as propriedades dos acidos

graxos

Acido estedrico Acido oleico
Saturated Unsaturated
Formula Common Name | Melting Point Formula Common Name | Melting Point
CH3(CHz)19COzH lauric acid 45°C CHa(CHz)sCH=CH(CH2)7CO2H palmitoleic acid 0°C
CH3(CH2)12C0OzH | myristic acid 55°C CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COxH oleic acid 13°C
CH2a(CH2)14CO2H | palmitic acid 63°C CH2(CH32)4CH=CHCH>CH=CH(CHz)7COzH linoleic acid -5°C
CH2a(CH2)1eCO2H stearic acid 69°C CH2CH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CH(CH2)7CO2H | linolenic acid -11°C
CH2a(CH2)1gCO2H | arachidic acid 76°C CHa(CHz2)4(CH=CHCH2)4(CH2)2CO2H arachidonic acid -49°C




Insaturacdées mudam as propriedades dos acidos
graxos

Natural fats at 25 °C

Olive oil, Butter, Beef fat,

liquid soft solid hard solid : :
= 100 « Oleos vegetais
-t , - noc<siiam miltos
; » C16andc18 r’JV.\JUUUIII TT1WAILWLW W
° ol saturated acidos graxos
X 60 - Insaturados, portanto
A sao geralmente
% CesandC,g , .g
¥ 40 T liquidos em
2 20 temperatura ambiente
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saturated




Gorduras vegetais hidrogenadas sao muito usadas
em alimentos

« Os acidos graxos insaturados podem ser
convertidos em acidos graxos saturados PPN
HO

pelo processo de hidrogenacao.
« Comecaram a ser usadas pelo seu baixo

teor de colesterol, alta estabilidade e baixo 0
custo Ton o / HO

trans-Oleic acid

cis-Oleic acid



Tipos de lipideos: Il. triacilglicerois Fatty acid

. o _ o

« Esteres de acidos graxos ligados a um $ [— Fatty acid
esqueleto de glicerol (C]

* Propriedades dadas pelos acidos graxos Fatty acid

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

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

pelas celulas animais e vegetais
 Exigem menos agua do que acucares




Tipos de lipideos: lll. fosfolipideos

« Diacilglicerois que possuem um grupo

fosfato ligado ao glicerol

« S&o moléculas anfipaticas
« Compobe a maior parte da membrana
plasmatica e membranas organelares

Fatty
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Fatty
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Lipideos de
armazenamento
(neutro)

Lipideos de estoque e de membranas

Fosfolipideos

Lipideos de membrana (polar) |

|

]

Glicolipideos

Lipideos éter

de arqueias

! Triacilglicerdis |

Glicerofosfolipideos

|

Esfingolipideos

Esfingolipideos

| | Galactolipideos (sulfolipideos) |

Acido graxo

Acido graxo

Glicerol

Acido graxo

Glicerol

Acido graxo

Esfingosina

Acido graxo

PO4

—‘ Alcool

Acido graxo

Esfingosina

PO4

—| Colina

Acido graxo

Glicerol

Mono ou
oligossacarideo

Mono ou

dissacarideo

(504)

Glicerol

]

PO,

Glicerol

PO4

(== ligacdo éter)

Glicerol




Tipos de lipideos: IV. esteroides

« Esteroides sao compostos
organicos ciclicos

 Possuem quatro anéis de C

) 0 OH ) Gifi
fusionados Ho \/\ﬁ 0 \/\':G
) N
« Os principais esteroides sdo o PR ‘0 "
o N o
colesterol e os hormonios Cortisol Prednisone
esteroidais 0

Aldosterone Prednisolone



V. Esteroides: colesterois

* Principal esteroide em celulas
de mamiferos

« Anfipatico

* Muda a fluidez da membrana,
mantendo a integridade da
membrana de células animais

e Serve como precursor de

hormonios esteroidais, acidos :‘;Ladf

biliares, vitamina D group

HO

Alkyl side chain
24




V. Esteroides: hormonios

« Hormonios sinalizadores —
testosterona, progesterona, estradiol,

corticosteroides

OH

« Anabolizantes tém efeito similar a
testosterona no corpo

B-Estradiol




Tipos de lipideos: V. vitaminas

liposoluveis
« Vit. A é importante para a visao e sistema
imune

« Vit. D atua na manutencao dos 0ssos e do
sistema imune (sintetizamos mas pouco)

« Vit. E é um antioxidante

« Vit. K evita a formacao de coagulos G

H5C

Alpha-tocopherol (E) Menadione (K,)

HC CH;

Phylloguinone (K, )
Ergocalciferol {D,) Cholecalciferol (D5}



Tipos de lipideos: VI. ceras

. Esteres de um alcool com um &cido
graxo

 Repelem agua

« Solidas em temperatura ambiente

(alta‘emperta de fusao)

\\ Alcool

—

Acido graxo o



Tipos de lipideos: V. terpenos

 Moleculas construidas a partir de
Isoprenos de 5C

« Muitos sao volateis, com odores fortes

« Terpenoides sao moléculas derivadas de
terpenos

 Podem ser precursores de esteroides

OH

Ta" Head-to-tail
H CH, linkage
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Head H_.(i/ CH,

lail-to-tail
linkage

Isoprene Geraniol

Head - tail linkage Tail — tail linkage



Terpenos sao classificados pelo
numero de isoprenos

Hemiterpenoids Monoterpenoids
. JOH CH, CH,
s |
P | | e, H,E" TCH,
Isoprene Myrcene  Linalool Menthol Thymol Eucalyptol Camphor
Sesquiterpenoids Sesquiterpenoid lactones
| g ,. 3,
s H iy
o | H
. L )|
p-franesene ¢-humulene Zingiberene Caryophyllene Parthenolide Artemisinin
Diterpenoids Triterpenoids Tetraterpenoids

Lyvcopene

MMW

Zeaxanthin

Taxol Cholesterol

{ LINALOOL |  LIMONENE

lavender, rosewood | citrus, peppermint

MYRCENE TERPINOLENE




. O que sao acidos graxos?

. Descreva a diferenga entre acidos graxos saturados e insaturados.

. Qual a configuragcao dos acidos graxos insaturados encontrados na natureza?

. Qual a relagao entre o numero de carbonos e o ponto de fusao dos acidos graxos?

. Qual a relagao entre o numero de insaturagoes e o ponto de fusao dos acidos graxos?
. O que sao os chamados 6mega 3 e 6mega 6?

. O que sao as chamadas gorduras trans?

. Explique a difereng¢a nos pontos de fusao entre trans-oleico acido (44,5°C) e acido cis-oleico (13,4°C).



