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Les lipides
A. Description

Composé biochimique des corps gras
Constitue 10% du corps sans eau, 30% des ANC

Rôles : 

· énergie : 1gramme de lipide = 38kJ

· apport de molécule indispensable (cholestérol)

· apport de vitamines ADEK liposolubles

· rôle physiologique

· constitue la structure membranaire

Il existe des lipides visibles (assaisonnement, cuisson) et des invisibles constitutifs des aliments 

B. Caractéristiques
Estérification : Acide gras + Alcool ( Ester + eau

Les taches de graisses translucides ne partent pas

Le gout apporté à l’aliment est plus onctueux

Les graisses sont insolubles dans l’eau

C. Classification
· Lipides simples : 
· Glycérol (glycérides)

· Cholesterol (stérides) 

· Cires (cérides)

· Lipides complexes
· Phospholipides des cellules

· Sphingolipides 

1. Lipides simples 
1.1. Glycérides : hydrolysés en AG+Glycérol
1.1.1. Glycérol

Trialcool 

1.1.2. Acides gras
Chaine carbonée hydrophobe + fonction acide carboxylique

CH3 – (CH2)x – COOH

· Saturés : CnH2nO2

Pas de double liaisons, plus elle est longue, plus l’aliment est solide, le point de fusion élevé. Elle est synthétisable par l’organisme

Rôle :energie, se dérive en myéline

Forme : CH3/\/\/\/\/\/\/\/\COOH

Notation : C16 H32 O2, ou C16 : zéro

Conséquences ; augmentation du LDL et des triglycérides, diminution du HDL, risque de MCV. 

Les plus dangereux : C12 : laurique et C14 : myristique

· Insaturés : 

· Mono insaturés : AGMI

Une double liaison.

Ex : Acide oléique : très fréquent 

Point de fusion 16°C , 

Source : graisses végétales et animales 

Forme : COOH /\/\/\/\/=\/\/\/\/CH3

Notation : C18 : ∆ 9 [car 9e position de la double liaison en partant du début] ou C18, 1 Ω -9 [car 1 double liaison position 9 en partant du bout] 

Conséquence : Diminue le LDL et le chl 

Rôle : énergie, constitution de la membrane cellulaire, se dérive en myéline

· Poly insaturés : AGPI

Des doubles liaisons ( de 2 à 7).

Ex : Acide linoléique : 

Point de fusion -5°C , 

Source : graisses végétales

Forme : COOH /\/\/\/\/=\/=\/\/CH3

Notation : C18 : ∆ 9, 12  ou C18, 2 Ω -6  

Rôle : important dans la reproduction et la croissance, et l’immunité…

Se dérive en acide arachiodonique, non indispensable car synthétisable sauf pour les p. âgées. 


Autre ex : Acide Linolénique : Essentiel et Indispensable

Source : graisses végétales, et lait

Forme : COOH \/\/\/=\/=\/=/\/ CH3

Notation : C18 : ∆ 9, 12, 15  ou C18, 3 Ω -3  

Rôle : protége certains cancers (colon), construit neurones et cœur, et influe sur la bonne humeur. 

Se dérive en acide EPA et DHA (AGPI longs)


· AG Trans, des AGPI particuliers

Dangereux car mal digérés car structure non naturelle : 

Provient du traitement des graisses (hydrogénation, surchauffe, raffinage)
L’hydrogénation des huiles chauffées à 200°C les fait réagir avec H2 et elles se solidifient. C’est des graisses artificielles qu’on trouve dans les MGVPH (matières grasses végétales partiellement hydrogénées), et aussi en très petite quantité dans les produits laitiers. 
Ou les trouve ton ? Viennoiseries, pâtisseries, biscuits, fritures, margarines

Avantages : Meilleure conservation de l’aliment, peu couteux pour les industriels, cuit plus vite, plus savoureux

Inconvénients : à long terme, infertilité, MCV, diabète, calculs, pb neurologiques, cancers, Augmente le LDL et diminuée HDL.

· AG Spéciaux

Rôle : agrégation des plaquettes et contraction des muscles lisses.

Ex : prostaglandines, thromboxones, leucothemes…

· Propriétés physico-chimiques des AG
Etat à t°C ordinaire varie en fonction du point de fusion, de la longueur de la chaine, et du nombre d’instaurations. 

Solubilité dans l’eau : insoluble, sauf les petites chaines

La saponification : R-COH + NaOH ou KOH (R-COO-Na+ (ou R-COO-K+) + H2O 

Propriétés du savon : mouillant, moussant, détergeant, émulsifiant 
L’hydrogénation des insaturés : Ajout d’H2 pour supprimer la double liaison             H2 + CH2=CH2 ( CH3-CH3    

Application : Hydrogénation de l’acide linolenique 

C18 : ∆ 9, 12, 15 : Acide linolénique , liquide instable
C18 : ∆ 9, 12 : Acide linoléique MGVPH mou

C18 : ∆ 9 : Acide oléique MGVPH mou

C18 : ∆ 0 : Acide stéarique MGVTH solide stable 

Remarque : Augmentation progressive du point de fusion
Halogénation des insaturés : On fixe des gaz halogènes sur les doubles liaisons       CH2=CH2 + I2 ( CH2I – CH2I
Oxydation des insaturés : Ajout de O2 sur une double liaison à froid 
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 + -C-OH  [Aldéhyde + Alcool]

Si on fixe un O2  à chaud, il y a polymérisation, c.-à-d. formation de particules: ECN (espèces chimiques nouvelles) et PATO (produit d’altération thermo oxydable) et des fumées blanches d’acroléine 
1.1.3. Les glycérides 
Monoglycérides : monoester de glycérol : 1 AG + 1alcool ( 1 ester

Diglycérides : diester de glycérol 

Triglycérides : triester de glycérol, bien plus fréquent. Deux possibilités : TG homogène (3 memes AG) ou hétérogène (3 AG différents). 

· Propriétés physicochimiques des TG
TG insat : liquide     TG sat : solide

Hydrolyse chimique (par H+) ou enzymatique (par lipase)
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 + 3(R- COOH)
Triglycéride + Eau+ Caralyseur ( Glycérol + 3AG libres
Saponification après hydrolyse Réaction d’une base avec alcool à haute t° [image: image6.png]CH2-0-CO-R
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 + 3(R-COONa+)

Hydrogénation totale ou partielle : voir avant

Oxydation : voir avant 

1.2. Les stérides 
Ester de stérol et d’AG

Ex : la lanoline de la laine 
1.3. Les cérides 

Ester d’alcool gras (alcool à longue chaine non ramifiée) et d’AG

Propriétés : chimiquement inerte, incolore, insoluble, protecteur

Ex : la cire d’abeille, de baleine, de phoque. 

2. Les Lipides complexes

Phospholipides et Sphingolipides

Ne sont pas à but énergétiques mais constituent la structure des membranes et des neurones.

Source : épinards, choux, cœur de bœuf. 

Annexe : le cholestérol

C’est un alcool accompagné par les lipides qui le transporte : 

· Le HDL Hight Density Lipoprotéine qui est le « bon »

· Le LDL Light Density Lipoprotéine qui est le « mauvais » : On parle de mauvais cholestérol car le LDL amène le cholestérol du foie dans les cellules. 

Source : alimentation (œuf, abats) et aussi fabriqué par le foie. 

Causes de l’hypercholestérolémie : génétique, alimentation, médicaments..
Il est insoluble dans le sang. 

Conséquences : il s’agglomère et forme des caillots ( MCV

Traitement : angioplastie, pontages, médicaments (fibrates et statines), régime, sport. 

Il est néanmoins indispensable car
·  il constitue la membrane 
· Il est utilisé par la peau pour faire de la vitamine D avec le soleil

· Il entre dans la formation d’hormones (cortisol et aussi hormones sexuelles)

·  Il diminue la fluidité : il est une frontière sélective des échanges membranaires.
· C’est aussi le précurseur des sels biliaires. 

Le mode de transport du cholestérol : la lipoprotéine 
La partie lipide est hydrophobe et la partie protéique hydrophile
Il existe différents types de lipoprotéines (VLDL, LDL, HDL, JDL…), on les caractérise par leur taux dans les TG et dans le Cholestérol. 

1. Les chilomicrons (lipoprotéines) transportent le cholestérol après le repas vers le sang. 

2. Le cholestérol non utilisé par le sang va dans le foie avec du HDL

3. Du LDL le ramène dans le sang, puis a nouveau dans le foie
D’où l’importance d’éviter les excès. 
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