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‘& Sdo substancias gordurosas encontradas em animais e vegetais que '
*  possuem estruturas variadas e exercem diferentes fun¢oes biologicas.

& Os lipidios nao possuem um grupo funcional especifico, essa classe de

. biomoleculas é caracterizada pela alta solubilidade em solventes :
. organicos (apolares) e baixa solubilidade em agua. A

"™ Ao contrario das demais biomoleculas, os lipidios ndo possuem

~ macromoléculas, ou seja, ndo sao polimeros. -

& G = == = -
.& Alguns exemplos de lipidios do cotidiano sao os oleos vegetais, as S _u ]
+ gorduras animais e as ceras. {4"
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Os i.pfa'duc:)s :

™M Sao brancos ou amarelados.
™M Sao untuosos.

MProduzem uma mancha transldcida nos papeis que nao
desaparece por aquecimento.

M Formam emulsoes com a agua. :

M As principais funcoes biologicas dos lipidios sao: fornecimento de
energia, formacdo de membranas celulares, isolamento termico, :
hormonios e vitaminas.
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RE LIPIDIOS SIMPLES

4 Do ponto de vista quimico os lipidios podem ser classificados como :
simples ou complexos. :

-t

M Os lipidios simples sao esteres que, por hidrolise, fornecem acidos
graxos e alcoois.

M Os acidos graxos sao acidos monocarboxilicos que podem ser obtidos -
a partir de gorduras e oleos, que apresentam cadeia aberta, normal, '
com namero par de carbonos, geralmente superior a dez.

™ Os lipidios simples se dividem em glicerideos e cerideos.

==

Lipidios simples + Agua — Acido graxos + Alcool o©</, L1
-

. »
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CERIDEOS

. ¥ Sao esteres formados por acidos graxos e alcool superior (cadeia longa).

" Sao as conhecidas ceras, de origem animal ou vegetal.
. @ Os cerideos sdo usados na fabricacdo de ceras de assoalhos, velas, .

- saboes, graxas de sapato etc. .
) 0 C15H31 - COOC26H53 -
‘ | palmitato de cerila °

R—C++O—R (cera de carnauba) .

Derivado de l

acidos graxos Derivado de alcoois

de cadeia longa

Palmitato de mericila
(cera de abelha)
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GLICERIDEDS
@ Sdo esteres do glicerol com acidos graxos. Conforme

R’, R” e R” sejam iguais ou diferentes, classificamos os
gliceridios em simples ou mistos.

Triglicerideo
(triester da glicerina)

: i
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- & Na esterificacao dos tres grupos OH o gliceridio
~ formado pode ser chamado de triglicerideo.

Y ! Y
Glicerina Acidos Glic eridio

ou glicerol graxos

Glicerol + 3Acido graxo — Gliceridio +3H,

I
:
’
t
'

-
A‘
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ACIDOS GRAXOS '
M Os acidos graxos que sdo encontrados com maior frequencia nos
glicerideos sao os seguintes: _ _

A [ J n A a o A a

Acido graxo Formula molecular . Sy c}e Fonte
insaturacoes X
buttrico CH,(CH,),COOH 0 manteiga
caprilico CH, (CH,); COCH 0 banha de coco .
miristico CH, (CH,),, COOH 0 gordura do leite N
. matona dos oleos e
palmitico CH, (CH,),, COOH 0 corduras 2
palmitoléico CH, (CH,)CH=CH(CH,).COOH 1 noz de macadamia ’
. oleo de oliva e de :
oléico CH, (CH,). CH=CH(CH,).COOH 1 .
il . amendotm .
linoléico CH, (CH,), CH=CHCH, CH=CH(CH,)- COOH 2 oleo des’:j‘lam e de
=
linolénico CH, CH, CH=CHCH, CE=CH, CH=CH(CH,).COOH 3 oleo de linhaca O\ ==~
= = = = Q
araquidénico CH, (CH,), CH=CHCH, CHE=CHCE, CH=CHCH, CH=CH(CH,), COOH - tecidos animais °< - ,I 'I - 7“
A [ J n] A a o A ] o A ] | A o m A ® o A ] g A ] a A a o A D
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- @ A formula geral de um acido graxo saturado e C.H,,,;,COOH. Nos acidos -

graxos insaturados, o nimero de hidrogenios diminui duas unidades para °
cada dupla liga¢gdo que aparece na cadeia lateral do acido. Os acidos graxos
. naturais insaturados, possuem duplas ligacoes predominantemente na .
. conformacao “cis”, acidos graxos "trans“sdo raros na natureza. .

¢ e o H —Glicerol
R 2 4 6 acido oleico A (”)/\/\/\/\/\ o
: C18:1(9) W Vi P Vs e U\ W\ R :
8 - COQH 1o
1 3 5 7 O cis -
: i ol ANV
) acido linoléico - 0 .
3 5 RRAVAVAVAYA
( ) ) W 6 5 4 6 cis Cis CO 2H o acido graxo
a \ Ester -
N acido linolénico
.C18:3 (9,12,15) /3| (3= & I~ ~A~_COH o
@ 2 o(,. I B
‘ o
[ A 8] [m] A =) o0 A o] jm A i8] m} A 8] O A a [m} A s} [ A o )u A [ o A p
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CLASSIFICACAD

- Os glicerideos podem ser classificados em:

"FO0leos : glicerideos liquidos em
condicoes ambiente. Derivados de acidos
oraxos predominantemente msaturados.

. MGordura : glicerideos solidos em
condicoes ambiente. Derivados de acidos
oraxos predominantemente saturados.
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w As cadeilas laterais derivadas de acidos graxos saturados sao lineares e
por 1sso, podem “aproximar-se’ mais tacilmente, tacilitando o
empacotamento no estado solido. Como consequéncia, os gliceridios . .
saturados possuem ponto de tusao mais alto e se solidiﬁcam maits ° °

facilmente. '
"y -:“ j ’

:Prof: Alex



w A presenca de insaturacoes com conformacgao cis
provoca curvaturas nas cadeias dos acidos graxos.
Consequentemente, os glicerideos derivados de
acidos graxos insaturados possuem cadeias laterais
nao lineares que dificultam o “empacotamento” das
moleculas no estado solido. Como consequencia, o0s
glicerideos insaturados possuem ponto de fusao
mais baixo e, por isso, sao liquidos nas condi¢oes
ambientes.

O
= N
O
O @
W
O O A maior distancia entre ¢
as cadeias diminui as -
o . forgas intermoleculares -~
Dupla com conformacao cis entre elas. - W e
(curvatura) Q | l

A
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w O grafico a seguir compara o ponto de fusao de seis tipos de oleo. Observe -

que o ponto de fusao dos oOleos diminuem a medida que o grau de
insaturacao(ndmero de duplas) aumenta.

milho (- 20°C) I saturado
® S amonoinsaturado
é‘: girassol (-18°C) WME 1 [ poliinsaturado
-
38 soja (-16°C) Wm
]

o=
,-g §’ canola (-10°C) Ty
0 o
° .
8 g oliva (-6°C) '/-/f//ff/f///////f/////f//f//////f//f////fff//f////f//////////////.
L] o ‘
—_—

= coco (25°C) T%%

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
% de acidos graxos (gorduras)
saturados e insaturados

A o | A a n} A [ o0 A o ] A 8] | |

ENTAO, QUAL O MELHOR PARA O CONSUMO? -

Oleo de .
dleode  gyos 33% 6%  5-13% 15-30%
' A
oLeo‘}ade 24% 58% 18%  4-11% 19-30%

Oleo de
milho 25% 62% 13% <2% 34-62%

Oleo de

girassol 24% 59% 17% <0,3% 55-75%

Oleo de
algodio 20% 51% 29% 01-2,1% 33-49%

Azeitede 549 8% 18%  <0,9% 3,5-21% /9%

Azeite de Sl
dende  37% 15% 48%  <0,5% 6,5-15%

-
FONTE: Alquimia dos Alimentos, 2007; Corsini & Jorge, 2008; Almeida, 2009. M\ -
) ,I ' 1
- n | 7
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| LIPIDIOS COMPLEXOS

" Os lipidios complexos ou derivados em geral ndo sao esteres, normalmente sao
" moleculas grandes e ciclicas podendo conter atomos de nitrogeénio e fosforo.

. Os principais exemplos de lipidios complexos sao hormonios, vitaminas (A,DE e

. K) e componentes de nossas membrana celulares (fosfolipideos). Essa classe de
. lipidios e mais abordada pela biologia.

. ™ Fosfoglicerideos = esteres do glicerol com acidos graxos e acido fosforico.
Ex: lecitina.

~ @ Esterdides = os principais sdo derivados do colesterol.

==

Ex: testosterona e estradiol. - d
Q

* & Vitaminas lipossolaveis. (A,DE e K) (= || s

A e,
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C"OH 0

| A
H—C—NH— a —(CH2)22CH3 O)WM

0 | :

H,C—0— 5.—0—CHzCHz N'(CHa) o—ﬁ—o/\/f‘é

®
esfingomielina |
Componente importante da membrana o~ Formacao de membranas celulares. T o 2
celular dos neurdnios. Lecitina L itina
o e Soja
Soya Leci dems'“g"j e =
" 1000mg iy 500mg A
; lmnnade‘g So"f]tgéeilsl s [ e °
' e =, 3
A
o

Combate o raquitismo e
auxilia na absorcio de calcio
e fosforo.

Precursor do hormomno sexual
masculino(testosterona),do hormonio
sexual femuuno e da vitamana D.

HO
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