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Grasimile

Acizii grasi sunt acizi carboxilici care au o catena liniara cu un numar par de atomi de carbon. In
general, acizii grasi naturali au catene de 4 pana la 28 de atomi de carbon.

Grasimile sunt amestecuri de esteri simpli sau micsti ai glicerinei cu acizi grasi saturati sau
nesaturati. Toate grasimile sunt triesteri ai glicerinei cu acizii grasi, de aceea se mai numesc si
trigliceride. Cu alte cuvinte, grasimea sau triglicerida reprezinta o molecula de glicerina de care
sunt atasati 3 acizi grasi.

In functie de natura radicalului hidrocarbonat, acizii grasi se clasifica in doud mari categorii:

 Acizi grasi saturati: contin numai legaturi simple si se gasesc, in general numai in grasimile
de origine animala. De exemplu: acidul butiric din untul din lapte de vaca, acizii capronic,
caprilic si caprinic din untul din lapte de capra, acidul palmitic si acidul stearic din grasimea
din animale.

* Acizi grasi nesaturati: contin cel putin o legatura dubla in moleculd, si se gasesc, in general,
in uleiurile extrase din semintele sau fructele unor plante. De exemplu, acidul oleic se gaseste
in diverse uleiuri si este constituentul principal al untului de cacao; acidul linoleic se gaseste
in uleiurile de porumb si soia.

In functie de natura resturilor de acizi grasi pe care ii contin in molecula, trigliceridele pot fi:

« Trigliceride simple: cand se formeaza prin reactia glicerinei cu un singur tip de acid gras.
De exemplu: 1,2,3 - tributanoilglicerolul;
« Trigliceride mixte: cand se formeaza prin reactia glicerinei cu un 2 sau 3 acizi grasi diferiti.

Grasimile saturate contin numai legaturi simple o, ceea ce le da o stabilitate chimica ridicata.
Aceste molecule au structuri compacte, deci le gasim in stare solida la temperatura camerei. Este
dificil pentru organismul uman sa le proceseze, de aceea, un exces de grasimi saturate in dieta poate
crea probleme de sanatate.

Grasimile nesaturate (uleiurile) sunt triesteri ai glicerinei cu acizi grasi nesaturati. Deci contin cel
putin o legatura dubla, lucru care le face mai instabile decat grasimile saturate. De asemenea,
grasimile nesaturate sunt lichide la temperatura camerei. Sunt mai sanatoase decat grasimile
saturate, insa este periculos sa le consumam in varianta hidrogenata care le transforma, pe cale
chimica, in grasimi saturate.

Grasimile polinesaturate sunt cele care contin mai multe legaturi duble sau triple. Grasimile
mononesaturate sunt grasimile care contin o singura legatura dubla.

Termenul de Omega 3 se refera la locatia exacta a legaturii duble pe catena hidrocarbonata a unei
grasimi, si anume: la al treilea atom de carbon de la sfarsitul catenei.

Grasimile se dizolva in solventi organici, iar la incalzire, grasimile se dizolva si in alcool.

Substantele naturale care sunt solubile in solventi organici nepolari si in alcooli, dar nu se dizolva in
apa, se numesc lipide. Asadar, grasimile sunt lipide.
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