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‘ Clasificacion

Triglicéridos

Lipidos polares
Mono y diglicéridos
Fosfolipidos
Acidos grasos

Otros lipidos
Ceras

Esteroles: colesterol, fitoesterol, etc.
Vitaminas liposolubles: A, D, E, K
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Pigmentos: carotenoides ‘
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Lipoproteinas
Glucolipidos

Sustancias insolubles en agua, solubles en solventg

no polares tales como hexano, cloroformo, éter de

petroleo
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Acidos grasos

Acido (graso saturado Acido graso no saturado




Triglicéridos

Acilgliceroles: Esteres de acidos grasos y glicerol
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Mono v diglicéridos

Acilgliceroles: Esteres de acidos grasos y glicerol
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Fosfolipidos

Esteres que contienen acido fosférico en reemplazo de un acido
graso,combinado con un compuestopolar
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Acido fosfatidico (PA)

R: y Rz = Acidos Grasos (saturados o insaturados)




Fosfolipidos

Q Lecitina: Mezcla de fosfolipidos

Fosfolipidos Soja'’ Canola' Girasol' Maiz' Yﬁum;ge
Fosfatidilcolina 22 25 25 30 74
Fosfatidiletanolamina 14 22 11 3 17
Fosfatidilinositol 12 15 19 16 1
Acido fosfatidico 6 - 3 9 -
Lisofosfolipidos 2 5 - 5 3
Otros fosfolipidos ~ 19 3 3] 1

'El 100% de las lecitinas de origen vegetal se completa con glicolipidos y
carbohidratos




Ceras

Esteres de alcoholes monohidroxilados y 4cidos grasos
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MONOALCOHOL ENLACE ACIDO
DE CADENA LARGA  ESTER PALMITICO

Alcohol entre 16 y 36 carbonos

Acido graso entre 8 y 20 carbonos




Esteroles
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Colesterol Sitosterol
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Campesterol Sitostanol
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Pigmentos
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Grasas y aceites ST
triglicéridos

Liguidos a temperatur
ambiente g

Solidos a temperatura
ambiente




Aceites comestibles

Los aceites alimenticios se obtienen a partir de semillas o frutos oleaginosos

AGirasol
AMaiz
ASoja
AOliva
AColza
ACoco
AMani
AUva
ACéartamo
AAlgodon
ASésamo
APalma
AArroz




Grasas

Las grasascomestiblesanimalesse obtienena partir de los tejidos
grasosy partesadiposadimpiase inalteradasle animaleshovinos,
OVINOS,pOrcin0so caprinos

¢,Queé caracteristicas
tiene cada materia

AGrasa de cerdo grasa?

AManteca de cerdo

APrimer jugo bovino u ovino
AGrasa bovina u ovina
AOleomargarina bovina u ovina

AOleoestearina bovina u ovina




Propiedades funcionales

Triglicéridos

ATextura
AApariencia
ACremosidad
ASabor
AAspecto




Punto de fusion de trigliceridos

Depende del grado de interaccion entre
las cadenas de los acidos grasos

Factores

ALongitud de la cadena de los acidos grasos
ACantidad de insaturaciones en el acido graso
ACantidad de &cidos grasos insaturados en el triglicérido

APosicion del acido graso insaturado en el triglicérido

A 1sdmero cistrans




Punto de fusion de trigliceridos

Longitud de cadena de los acidos grasos

Cantidad de insaturaciones en el acido graso

Acido Laurico 120 CH S S S I00H

Acido Miristico 14:0 RV AV AV AVAVAVANC i,

Acido Palmitico 16:0 CH NN NN NN CO0H
Acido Estedrico 18:0 CHy N S S N N N N CO00H
Acido Elaidico trans 181 /70mega9 | CH N AN COOH
Acido Oleleo clg 181/ omege0 | CH NN NN CO0H

_AcdoAtfadinolénicocis | 1B3jomegad | CHNTTNV TNV TOMAAACOOH
_ AcidoAraquiddnicocls | 204/omegib | CHNAN AN A ANANGOH
Acido Eicosa pentanoico (EPA) cis 205/ omega-3 & K S, Y A S, W, O e, WA Wdeale

Acido Decosahexanoico (DHA) cis 226/ omega-3 c|-|!_""~.,,.-"’ o T SRR, ST b W R S N CO0H

H AG esencial 1 AG seamiesencial

L

Tabla 1. Estructura quimica de los dcdidos grasos biolégicamante mas importantes an nutrickn humana




Punto de fusion de trigliceridos

Longitud de cadena de los acidos
grasos

Cantidad de insaturaciones en el
acido graso

Acido Acido Acido
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Acido graso T° Fusion
Butirico 4:0 -5,9
Caproico 6:0 -3,4
Caprilico 8:0 16,7
Caprico 10:0 31,6
Laurico 12:0 44,2
Miristico 14:0 54 4
Palmitico 16:0 63
Palmitoleico 16:1 -0,5
Estearico 18:0 69,4
Oleico 18:1 13
Linoleico 18:2 -5
Linolenico 18:3 -11
Araquidico 20:0 76
Gadoleico 20:1 23,5
Behenico 22.0 79,9




Punto de fusion de trigliceridos

Cantidad de acidos grasos insaturados en el triglicéridc

A4

Posicion de los acidos grasos insaturados en el TG

Aceite de mani

1%
10%
1%
1%
42%
43%

SSS
S1-S
SSI
-S|
S

Grasas de cerdo
47% -S|
21% SS

Aceite de soja
65% -1-|
4% SI-S
31% 1-1-S




Punto de fusion de trigliceridos

IsObmeros cis- trans
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Composicion de acidos grasos y punto de fusio

de distintos aceites y grasas
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4:0| 6:0 8:0| 10:0 12:0 14:0| 14:1| 15:0| 16:0 16:1] 17:0 17:1| 18:0] 18:1] 18:2| 18:3] 20:0| 20:1| 20:2| 22:0] °C
Maiz 0,1 10,9 02| 0,1 2 | 254 596| 12| 04 0,1] -20
Girasol 0,1 7 101]|01 45|18,7 67,5 08| 04| 0,1 07| -17
Soja 0,1 10,6/ 0,1] 0,1 4 |23,2 537 76|03 03| -16
Oliva 9|06 271803 63| 07|04
Manteca | 36| 22| 1.2| 25| 2.9|108 08| 2,1|269 2 | 0,7 12,1| 28,5 32| 0.4 0,1
Cacao 0,1 263 04] 03 338344 31 1,3 0,1 0,2
Sebo 01| 32| 09| 05/|243 37| 15| 08]|18.6|426 26| 07| 02|03




Modificaciones de lipidos

A Fraccionamiento
A Hidrogenacion

A Interesterificacion
A Acidolisis
A Alcohdlisis
A Transesterificacion




Fraccionamiento

Objetivos
ASeparar distintas fracciones de triglicéridos segiin su punto de fus

APrevenir la turbidez de aceites almacenados a bajas temperaturas

., Comoserealiza?
1) Enfriamientocontrolado
2) Repos@arapermitirel crecimientalecristales

3) Separaciopor filtraciono centrifugacioenfrio.

@




Hidrogenacion

Objetivos (1) ~ Y
AAumentar el punto de fusion H /T O\ H
AAumentar la estabilidad frente a la oxidacion / ’ '/
I |

¢, Qué ocurre? H
ASaturacion de dobles enlaces @ _|

. e O o
Alsomerizaciogis trans oS
Alsomerizacién posicional |/ l |/|
¢,De que depende la formacion de isomerdsns? H

ABaja concentracion de hidrégeno
APoca agitacion

AAlta temperatura
- | / /
AAlta concentracién de catalizador I I




Hidrogenacion

Selectividad

Qleico

50+ K4 Ko K3 _
Linolénico — Linoleico —Oleico — Estedrico

307

Esteérico

Contenido en acidos grasos (%)
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Linolénico Linoleico
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Interesterificacion Alcohdlisis

Objetivo
AProducir money diglicéridos
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Interesterificacion Acidélisis

Objetivo
ACambiar el perfil de fusion de una grasa.

AModificar la funcionalidad de una grasa
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Original Libre Triglicérido




Interesterificacion Transesterificacion

Objetivo
ACambiar el perfil de fusion de una grasa.
AModificar la funcionalidad de una grasa




