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Tabela 1- Powerpoint Lipidos das aulas, slide 3



Os lipidos mais simples
(triacilglicerdis) sdo formados
pela unidao de uma molécula de
glicerol com trés moléculas de
acidos gordos saturados ou
insaturados, deste modo, os
acidos gordos sdo os principais
componentes dos lipidos
saponificaveis.
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Imagem 1- Composicao de um triglicérido.

Fornece energia;

Funcao estrutural;

Fonte de vitaminas (A, D, E e K);
Fonte de acidos gordos esseciais.

Os acidos gordos diferem entre si dependendo do
tamanho da cadeia (nimero de 4tmos de carbono)
e da posicdao e numero de duplas ligagoes,
podendo ser saturados ou insaturados, existindo
uma grande variedade de gorduras e 6leos.



Acidos gordos saturados — Ligacdo simples
Acidos gordos insaturados —— Uma ou mais ligacdes duplas
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Imagem 2- Estrutura do acido
oléico (w9), acido linoléico (ws) e Sy

do 4cido a-linolénico (w3) (ROSE e (simplificado)
CONNOLLY, 1999)
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Imagem 3- Representacao dos acidos gordos.

Monoinsaturados (dispdem na

sua estrutura quimica de uma
ligacao livre, entre atomos de
carbono, para reagir com outros
atomos).

Ex.: Acido oleico/6mega 9

Polinsaturado (possuem vérias
ligacOes livres, entre os atomos
de carbono, que lhes permite
reagir com os outros 4tomos).
Ex.: Acido linoleico/6mega 6
com 2 ligacdes duplas Acido
linolénico/6mega 3 com 3
ligacoes duplas



GORDURA SATURADA

* Solida a temperatura ambiente.

* 0O consumo excessivo de gordura saturada esta
associado ao aumento do risco de doencas dos
aparelhos circulatorio e cardiaco, aumento do
colesterol sanguineo, particularmente do
colesterol LDL (“mau colesterol”).

* Manteiga, queijos gordos, produtos de
salsicharia e charcutaria (ex.: salsichas, alheiras,
chouricos, morcelas, etc.), banha de porco, dleo
de palma, 6leo de coco, gordura da carne de

vaca, etc.




* Liquidas a temperatura ambiente.

* Os acidos gordos monoinsaturados (4cido oleico/6mega 9) estdo
presentes no abacate, frutos oleaginosos (nozes, améndoa, caju, etc.)
sendo o azeite o que mais contribui na sua percentagem de acidos
gordos monoinsaturados e por isso o mais aconselhado relativamente
a outros Oleos alimentares. Entre os acidos gordos polinsaturados,
temos o acido linoleico/6mega 6 com duas ligacdes duplas e o
linolénico/6mega 3 com 3 ligacdes duplas.

 Uma vez que o nosso sistema enzimatico ndao permite a conversao de
dmega 6 em Omega 3, ou mesmo Omega 9 em Omega 6 significa que
estes acidos gordos sao considerados essenciais. Estudos cientificos
mostram ainda que a ingestdo excessiva de acidos gordos da familia
Omega 6 relativamente a ingestao de dmega 3 pode levar a processos
de inflamacdo nas nossas vias metabdlicas.




ACIDOS, GORDOS COMPEONFORMACAO CIS/TRANS
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* As gorduras cis apresentam uma estrutura mais irregular e
as trans mais linear. As gorduras cis, por sua vez,
apresentam os dois hidrogénios associados a ligacao do
mesmo lado, o que faz com que a molécula se dobre paf
lado oposto. A A

* As gorduras trans nao sao produzidas pelo corpo h

sendo extremamente prejudiciais para a saude. Os a

rdos trans podem-se formar por 3 processos:

acao bacteriana dos acidos gordos

no aparelho digestivo de animais

ando depois para a carne, gordura e leite

(este é o processo que produz menor

rdos trans);

( orduras polinsaturadas;

qae 3 Imagem 4- Representacio d:
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TEMPERATURA DE FUSAO

* O ponto de fusdo de uma gordura é o ponto de

Ac. Gordos  Pf (0 °C)

fusdo da forma polimérfica mais estavel () JpPa— () solivelem 0
correspondendo a temperatura na qual todos os 16:1 1 ) o |
solidos se fundem. 180 63 16 75
N 18:1 16 31
* A temperatura ambiente as gorduras saturadas sao 182 5 4 s6lidos &
77 . . 18:3 -11 54 Temp.
solidas enquanto as gorduras insaturadas sao 00 78 63 amb
liquidas. 20:4 50 ”°
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1. Quanto maior a cadeia carbonada maior o ponto de fusao.

2. A presenca de acidos gordos insaturados diminui o ponto de fusdo se este tiver uma
conformacao cis sendo que a presenca de acidos gordos com conformacao trans eleva o
ponto de fusdo, ou seja a temperatura favorece as gorduras trans.




* 0O estado solido de uma gordura resulta também do
aparecimento de cristais e da sua proporc¢ao relativa.

Imagem 7- Acido gordo sélido.
Imagem 8- Acido gordo liquido.

Acidos gordos liquidos (6leos)

Acidos gordos sélidos (gorduras)

|
, . : Ricos em AG insaturados.
Pobre em acidos gordos insaturados.

* Para que uma gordura insaturada tenha consisténcia
solida, como no caso das margarinas, que provéem de
Oleos, as insaturacoes C=C presentes nos 0leos podem
sofrer um processo denominado hidrogenacao
catalitica.




Hidrolise e
saponificacao

Hidrogenacao

L

Transesterificacao

Rancificacao
auto-oxidativa

Reacdes de alteracao
das gorduras
enzimaticas (lipases)



HIDROLISE E SAPONIFICACAO

* A hidroélise pode ser acida (lipdlise) ou alcalina
(saponificagio).

* Os triacilglicerdis podem sofrer uma hidroélise
parcial, libertando acidos gordos, passando a ter
acidos gordos livres que sao soluveis na gordura,
mas que nao sao um componente “normal” de
uma gordura.

* A reacdo de saponificacao também é conhecida
como hidroélise alcalina, e é através dela que se
torna possivel a formacao do sabao.

Figura 9- Representacdao de uma reacao de saponificacao

TRANSESTERIFICACAO

* A transesterificagdo modifica a posicao original
dos acidos gordos no mesmo triglicérido ou
entre triglicéridos diferentes.

* A distribuicdo € aleatéria e permite melhorar a
consisténcia e a utilizacdao de uma gordura, pois
obtém-se gorduras solidas ricas em acido
linolénico para fabrico de margarinas e
shortenings sem recurso a hidrogenagdo (no
ha formacio de formas trans).
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Figura 10 -Exemplo de produgdo de
substitutos de manteiga de cacau.




RANCIFICACAO AUTO-OXIDATIVA

 Formacao de radicais livres, que sao cada
vez mais reativos e propagam-se.

 Passam por uma iniciacao primaria,
secundaria, fase de propagacdo e uma fase
de finalizacao, onde ha diminuicao do
consumo do oxigénio e concentracao de
peroxidos e alteracdes organoléticas
profundas.

REACOES DE ALTERACAO DAS
GORDURAS ENZIMATICAS

* As lipases catalisam a reacgao de hidrolise

dos triacilglicerdéis, sendo especificas para
cada posicao do acido gordo, ligados ao
glicerol. Quando presentes nos alimentos
podem levar a alteracdao das gorduras ai
presentes, como por exemplo a
lipoxigenase - enzima que catalisa
reagcoes de oxidagdao nos sistemas de
ligacOes polinsaturadas, mudando o aroma
e sabor dos alimentos.

Produzem diferentes hidroperoxidos. O
efeito é equivalente a uma rancificacao.




HIDROGENACAO

A hidrogenacdao é um dos processos de modificacdo de gorduras, através do qual se
adicionam atomos de hidrogénio nos locais das duplas ligacdes, eliminando-as, de acordo
com a seguinte reacao:

R—HC=CH—-R+H2—->R—-HCH—-HCH—R

As gorduras apresentam pontos de fusdo muito altos.
Por serem mais estaveis sao também menos suscetiveis a oxidacao, no entanto
ha perda do valor biol6gico e nutritivo pela perda de acidos gordos

polinsaturados essenciais. R o
A forma.(;ao de acidos gordos tra~ns poc}e 1nterfer1r I}egatlvamente no | Figura 8 -
metabolismo uma vez que nao sao facilmente digeridas pelo nosso organismo Processo de

pelo que podem fixar-se no tecido adiposo e aumentar o colesterol LDL e hidrogenacao de

consequentemente o risco de doencas cardiovasculares. gorduras e Oleos.




CONCLUSAO

* Com este trabalho foi possivel concluir que a principal
diferenca entre 6leos e gorduras estd, no conteudo de AG
saturados e/ou insaturados: como os 6leos sdo liquidos a
temperatura ambiente, sao ricos em AG insaturados. Em
contraposicao, as gorduras, por serem solidas, possuem
predominancia de AG saturados. Foi ainda relevante perceber
a importancia da ingestdao de gorduras émega 3 relativamente
as gorduras 6mega 6.

* Percebemos também o efeito que a dupla ligacdao tem na
temperatura de fusdao dos acidos gordos, sendo que esta é
também favorecida pela presenca de acidos gordos trans.

* O processo de transesterificacdo ¢ uma alternativa que
permite a modificacdo do comportamento de Oleos e
gorduras, oferecendo contribuicdes importantes para o
aumento e otimizacao do uso dos mesmos nos produtos
alimentares sem recurso ao processo de hidrogenacao de
gorduras que aumentam o risco de doencas cardiovasculares.
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