Acizii grasi sunt acizi carboxilici
care au in molecula o catena liniara
cu un numar par de atomi de
carbon (n24).

Acizii grasi pot fi:

a. Acizi grasi saturati — contin
doar legaturi simple;

b. Acizi grasi nesaturati — contin
cel putin o legatura dubla.

Acizii grasi saturati se gdsesc in grasimile de origine animala:
Acidul butanoic (butiric) (n=4) - in untul din laptele de vaca;

Acizii capronic, caprilic, caprinic (n=6,8,10 at C) - in untul din
laptele de capra;

Acidul lauric (n=12) - in untul vegetal din lapte de cocos;
Acidul palmitic (n=16) si acidul stearic (n=18) - sunt constituienti
principali ai grdsimilor din corpurile animalelor



N A2 23a)




or si detergentilor.

sdaruri de Na (sau K, Ca) ale acizilor grasi.

t agenti activi de suprafatd (surfactanti) de sinteza.
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Grasimile sunt amestecuri de esteri simpli
sau micsti ai glicerinei cu acizi grasi saturati
sau nesaturati.

Sunt numite si trigliceride si au 2
componente:

Partea din glicerind (glicerol);

Partile rdmase din acizii grasi care au
catene lungi.

Grasimile sunt de doua tipuri:

a)  Grdsimi saturate - sunt grdsimi ale
acizior gasi saturati. Nu se dizolvd in
apa (pot fi stocate in corp, fiind rezerva
de energie), plutesc pe apa, se topesc la
incdlzire.

b) Grasimi nesaturate (uleiuri) - sunt
grasimi ale acizilor grasi nesaturati.
Stau la baza obtinerii uleiurilor sicative.
Se pot hidrogena (obtinerea
margarinei).




Importanta biologica a grasimilor

Principalul rol al grasimilor este de rezervd de combustibil pentru organism.
Atunci cand sunt oxidate complet, in cadrul proceselor de ardere din corp,
grasimile se transformd in CO2 si ap4, eliberand o cantitate mare de energie.

Grasimile au rol de solvent pentru numerosi compusi care dau gust
alimentelor si pentru unele molecule carele dau culoare.

Grasimile sunt folosite pentru a lubrifia (a unge) firele de padr si pielea.

Organismul poate folosi carbonul din catenele lungi si flexibile (furnizate de
grisimile saturate) pentru a produce colesterol. In acest mod creste
concentratia acestuia in plasma sanguind, peste valoarea normald. Desi este
indispensabil bunei functiondri a organismului, acesta se poate depune pe
peretii vaselor de sange, determinand aparitia bolilor cardio-vasculare.

Untul de cacao este folosit la prepararea ciocolatei. Datorita prezentei acidului
oleic in untul de cacao, ciocolata se topeste brusc la 34°C.

Laptele este un amestec de grasimi care formeazd cu apa o emulsie in care
acestea se gdsesc dispersate in picdturi de dimensiuni foarte mici.




Pentru a fi benefici
pentru sandtate, acizii
grasl se consuma intr-o
anumita cantitate.

Potrivit aporturilor
nutritionale
recomandate, barbatii
pot consuma 2 g pe Zi
omega 3 si 10 8¢
omega 6. Femeilé
trebui sd consume
cantitate relativ me
mica.



Surse de acizi grasi Omega

3 si Omega 6:

rapita
»Peste (macrou, sardine,
hering, somon);

Omega-3 fatty acids are found
in oily fish like salmon and
flaxseed and canola oils
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Trans-fatty acids are found in fried
foods, commercial baked goods,
processed foods and margarine
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» Uleiuri vegetale: de
seminte de struguri, de

de rapitd, porumb etc.
» Alunele de padure;
»Uleiul de canola;




Stiati ca....?

somonul contine atat de sanatosul omega-
3 care ajuta circultia sangelui ? Culoarea
rozalie este data de un carotenoid
antiimbatranire care protejeaza membrana
celulara. De asemenea, contine o substanta
care imbunatateste tonusul muschilor
faciali si reduce ridurile.

uleiul de catina imbunatateste functia de
detoxifiere a ficatului.



