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Ácidos Graxos Superiores
São ácidos carboxílicos que:

· possuem mais de dez carbonos em sua cadeia;

· possuem número par de carbonos;

· possuem cadeia aberta(alifática) e não ramificada(normal), podendo ser saturada ou insaturada;

· possuem um único grupo carboxila na cadeia.

· são obtidos através da hidrólise dos lipídios(gorduras, óleos e ceras)

Ex: Ácido Palmítico:       

H31C15-COOH  - Origem óleo de palma

Ex: Ácido Linoléico:       

H31C17-COOH  - Origem óleo de soja

Ex: Ácido Cerótico:       

H51C25-COOH  - Origem cera de abelha

Estrutura:
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Exemplo de Hidrólise de Lipídios para produção de ácidos graxos:

            H31C157-COO-CH2 –C30H61  (Lipídio)

                        +

                   H2O    (H-OH)  
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   H31C157-COOH  +  HO-CH2 –C30H61  
    (ac. carbox.)          (álcool)

    (ac. graxos )
LIPÍDIOS

Os lipídios constituem vários grupos de substâncias pertencentes a várias funções. A maior variedade de lipídios é encontrada na função éster (ceras, óleos, gorduras); outros são terpenos (caroteno, óleos essenciais), e ainda ácidos carboxílicos de cadeia longa.

Aqui nos atentaremos aos lipídios cujo grupo funcional mais importante é  o éster.

Os lipídios (função éster) são formados quando um ácido graxo superior reage com um álcool de massa molecular elevada.
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Reação de esterificação
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 Ácido carboxílico + álcool      éster + água
CERíDIOS
Ceras – são ésteres de ácidos graxos com monoálcool superior (cadeia bastante longa). 
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As ceras classificam-se em vegetais (ex: cera de carnaúba) e ceras animais (ex: cera de abelhas). 

Os vegetais, por exemplo, fabricam ceras para revestir suas folhas, evitando assim a evaporação excessiva de água. 

Os patos e outros pássaros aquáticos, por exemplo, tem suas penas revestidas por gorduras, que assim não se encharcam de água (glândula uropigiana), o que inclusive facilita a flutuação desses animais. 

Ex:              H31C15-COOH   (ácido graxo)

                          +

                   C3H61-CH2-OH  (álcool)
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 H31C15-COO-CH2- C3H61   (éster) (cera de abelha)
GLICERÍDIOS (ÓLEOS E GORDURAS)

São lipídios formados por ácidos graxos e um triálcool).   Quando este triálcool for o  glicerol(propanotriol), diremos que o éster formado será um triglicerídio.
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Classificamos os glicerídios em dois grupos:

Óleos – Quando 2 ou mais grupos R (R1,R2 e R3) forem insaturados. (ácidos graxos insaturados)

Gorduras (Acilgliceróis ou graxas neutras ou gordura apolar) -  Quando 2 ou mais grupos R  forem saturados (ácidos graxos saturados).

Fosfolipídios – complexo que tem ácidos graxos, glicerol, ácido fosfórico e, às vezes, outros componentes polares.

Atenção :

Quanto maior a quantidade de insaturações existentes na cadeia e quanto menor o número de carbonos, menor será a temperatura de fusão e de ebulição.

Por isso óleo à temperatura ambiente é líquido e a gordura é sólida.

As gorduras e os óleos podem ser de origem animal ou vegetal.

Exemplo:

	GORDURAS
	    animais
	Manteiga de leite

	
	
	Banha 

	
	
	Sebo

	
	
	

	
	vegetais
	Manteiga de cacau

	
	
	Manteiga de côco


SAPONIFICAÇÃO

Reação de Saponificação:
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Sabão: possui ambas as propriedades, polar e apolar, podendo, assim, retirar a sujeira.

· Uma molécula de sabão tem uma extremidade polar, -COO-Na+, e uma parte não polar, constituída por uma longa cadeia alquílica, normalmente com 12 a 18 carbonos. A extremidade polar é solúvel em água (hidrófila - que tem afinidade por água). A parte apolar é insolúvel em água, e denomina-se hidrófoba (ou lipófila - que tem aversão por água e afinidade por óleos e gorduras), mas é evidentemente solúvel em solventes apolares. Moléculas deste tipo denominam-se anfipáticas - que têm extremidades polares e apolares e, além disso, são suficientemente grandes para que cada extremidade apresente um comportamento próprio relativo à solubilidade em diversos solventes. 
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· De acordo com a regra "polar dissolve polar; apolar dissolve apolar", cada extremidade apolar procura um ambiente apolar; em meio aquoso, o único ambiente deste tipo existente são as partes apolares das outras moléculas do sabão, e assim elas se agregam umas às outras no interior da micela. As extremidades polares projetam-se da periferia dos agregados para o interior do solvente polar, a água. 
Os grupos carboxilatos carregados negativamente alinham-se à superfície das micelas, rodeados por uma atmosfera iônica constituída pelos cátions do sal. As micelas mantém-se dispersas devido à repulsão entre as cargas de mesmo sinal das respectivas superfícies.
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Uma micela pode conter centenas de moléculas de sais de ácidos graxos

· Os detergentes são produtos sintéticos, resultantes da indústria petroquímica. Eles começaram a ser usados intensamente a partir da Segunda Guerra Mundial, quando houve escassez de óleos e gorduras para a fabricação de sabão comum. Os mais comuns são sais de sódio de sulfatos de alquilas de cadeia longa ou de ácidos sulfônicos também de cadeia longa; por exemplo:
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· Detergentes Biodegradáveis: É o detergente que se decompõe facilmente pela ação bacteriana, ou seja, é facilmente oxidado por colônias de bactérias presentes na água dos rios, produzindo gás carbônico. Sua biodegradabilidade é melhorada se substituirmos um dos seus componentes formado por cadeia ramificada por outro com cadeia normal ou cadeia linear.
· Método de Hanus – Grau de Insaturação através do Iodo: Método utilizado para encontrar o número de instaurações em gorduras e óleos usando monobrometo de iodo, que pode ser fixada em determinadas condições.
LEITURA COMPLEMENTAR

Devemos evitar o consumo de gorduras ?
Bem... Não totalmente... Alguns tipos especiais de gorduras, como ômega-3 e ômega-6, são saudáveis e cruciais para um sistema imunológico forte e uma pele saudável. A maioria dos alimentos possui mais de um tipo de gordura. Alguns, como nozes, possuem gordura mono-insaturada, ômega-6 e um pouco de ômega-3. Uma ótima combinação. Outros possuem uma combinação prejudicial à saúde de gordura trans-saturada e saturada. 
O que é o colesterol ?
O colesterol é um membro da família dos lipídios esteróides e, na sua forma pura, é um sólido cristalino, branco, insípido e inodoro. Apesar da má fama, o colesterol é um composto essencial para a vida, estando presente nos tecidos de todos os animais. Além de fazer parte da estrutura das membranas celulares, é também um reagente de partida para a biossíntese de vários hormônios (cortisol, aldosterona, testosterona, progesterona, estradiol), dos sais biliares e da vitamina D. 

É obtido por meio de síntese celular (colesterol endógeno -70%) e da dieta alimentar (colesterol exógeno- 30%). Exceto em pessoas com alterações genéticas do metabolismo do colesterol, o excesso dele no sangue é resultado dos péssimos hábitos alimentares que possuímos (que são adquiridos desde a infância) e que nos levam a grande ingestão de colesterol e gorduras saturadas (geralmente de origem animal).
O colesterol endógeno é sintetizado pelo fígado, em um processo regulado por um sistema compensatório: quanto maior for a ingestão de colesterol vindo dos alimentos, menor é a quantidade sintetizada pelo fígado. 

Como é insolúvel em água e, conseqüentemente, no sangue, para ser transportado na corrente sanguínea liga-se a algumas proteínas e outros lipídeos através de ligações não-covalentes em um complexo chamado lipoproteína. 

Existem vários tipos de lipoproteínas, e estas podem ser classificadas de diversas maneiras. 

O modo pelo qual os bioquímicos geralmente as classificam é baseado em sua densidade. Entre estas, estão as "Low-Density Lipoproteins", ou LDL, que transportam o colesterol do sítio de síntese - o fígado - até as células de vários outros tecidos. Uma outra classe de lipoproteínas, as "High Density Lipoproteins", ou HDL transportam o excesso de colesterol dos tecidos de volta para o fígado, onde é utilizado para a síntese dos sais biliares.

ATENÇÃO:

1- O colesterol forma um complexo com os lipídeos e proteínas, chamado lipoproteína. A forma que realmente apresenta malefício, quando em excesso, é a LDL

2- Nesta interação, a LDL pode acabar sendo oxidada por radicais livres presentes na célula.
3- Esta oxidação aciona o mecanismo de defesa, desencadeando um processo inflamatório com infiltração de leucócitos. Moléculas inflamatórias acabam por promover a formação de uma capa de coágulos sobre o núcleo lipídico, promovendo o entupimento dos vasos sanguíneos.
Estas lipoproteínas (LHL e DHL) são usadas para diagnóstico dos níveis de colesterol.
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2- UERJ -2003/FINAL
O consumo de óleos ricos em triglicerídeos poliinsaturados, como os de milho, girassol e canola, vem sendo recomendado, pois seriam menos prejudiciais à saúde do que os saturados. Uma forma de se identificar a presença de insaturações é a determinação de seu índice de iodo. Este índice é definido como a massa, em gramas, de iodo molecular consumida na reação de adição às duplas ligações entre átomos de carbono presentes em 100 g de triglicerídeos.

O triglicerídeo representado a seguir possui massa molar de 800 g.mol−1.

Admitindo que a reação apresente 100% de rendimento, calcule o índice de iodo estimado para este triglicerídeo.


 Considere as informações abaixo para responder às questões de números 3 e 4.
[image: image9.png]Algumas controvérsias ainda existem quanto a relacao entre a presenca de gorduras na dieta alimentar
e aincidéncia de doencas cardiacas. O grafico abaixo mostra resultados de uma pesquisa recente, na
qual estes fatores foram comparados em duas populagdes com dietas tradicionalmente diferentes.
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(Adaptado de WILLET, W.C. & STAMPER, M. J. Asnovas bases da pirdmide alimentar. Sao Paulo: Scientific American Brasil, 2003.)





3- UERJ – 2004
Os resultados da pesquisa apóiam a idéia de que a dieta adequada para a prevenção de doenças coronarianas deve, preferencialmente, conter gorduras ricas em ácidos graxos de cadeia do tipo:

a) saturada
  b) alicíclica
     c) ramificada
 d) insaturada

4- UERJ - 2004
 “Um modo de prevenir doenças cardiovasculares, câncer e obesidade é não ingerir gordura do tipo errado. A gordura pode se transformar em uma fábrica de radicais livres no corpo, alternando o bom funcionamento das células. As consideradas boas para a saúde são as insaturadas de origem vegetal, bem como a maioria dos óleos. Quimicamente, os óleos e as gorduras são conhecidos como glicerídeos, que correspondem a ésteres da glicerina, com radicais graxos.”.

(Adaptado de: Jornal do Brasil, 23 ago. 1998).

A alternativa que representa a fórmula molecular de um ácido graxo de cadeia carbônica insaturada é:

a) C12H2402
b)  C14H30O2
  c)  C16H32O2
  d)  C18H34O2
� EMBED ISISServer  ���





Das moléculas representadas a seguir, circunde as fórmulas das que poderiam apresentar propriedades detergentes e indique os grupos hidrofílicos e os hidrofóbicos.








1- UNICAMP – 1999	 Substâncias com propriedades detergentes, como por exemplo, os sabões, caracterizam-se por terem em suas moléculas um grupo hidrofílico, capaz de formar fortes ligações de hidrogênio com a água, e um grupo hidrofóbico, geralmente uma cadeia carbônica longa. Como exemplo de um sabão tem-se: 
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