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Χρηματοδότηση
· Το παρόν εκπαιδευτικό υλικό έχει αναπτυχθεί στο πλαίσιο του εκπαιδευτικού έργου του διδάσκοντα.
· Το έργο «Ανοικτά Ακαδημαϊκά Μαθήματα στο Τ.Ε.Ι. Θεσσαλίας» έχει χρηματοδοτήσει μόνο την αναδιαμόρφωση του εκπαιδευτικού υλικού. 
· Το έργο υλοποιείται στο πλαίσιο του Επιχειρησιακού Προγράμματος «Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση» και συγχρηματοδοτείται από την Ευρωπαϊκή Ένωση (Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο) και από εθνικούς πόρους.
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[bookmark: _Toc401862099]Λιπίδια.
Τα λίπη ανήκουν στην ευρύτερη κατηγορία των λιπιδίων που μπορούν να ταξινομηθούν σε απλά λιπίδια, σύνθετα λιπίδια, και παράγωγα λιπιδίων. Από χημική άποψη τα λίπη είναι εστέρες της γλυκερίνης με διάφορα λιπαρά οξέα και μπορεί να είναι μονογλυκερίδια, διγλυκερίδια και τριγλυκερίδια.
Από τις χημικές ιδιότητες των λιπών μεγάλο βιοχημικό ενδιαφέρον παρουσιάζει η υδρόλυση, κατά την οποία τα λίπη αντιδρούν με το νερό σχηματίζοντας τα λιπαρά οξέα και τη γλυκερίνη που τα συνθέτουν. Η υδρόλυση στον οργανισμό πραγματοποιείται με τη βοήθεια ενζύμων όπως είναι οι λιπάσες.
Τα λίπη αποτελούν αποθήκες πολύ συμπυκνωμένης ενέργειας αποδίδοντας κατά την πλήρη οξείδωσή τους 9 kcal/g. Επιπλέον τα λίπη είναι δομικές μονάδες των μεμβρανών, παίζουν ρόλο προστατευτικού μανδύα διάφορων ευαίσθητων οργάνων, μεταφέρουν λιποδιαλυτές βιταμίνες, ενώ συντελούν στη βελτίωση της γεύσης και τη δημιουργία του αισθήματος κορεσμού και βοηθούν στην καλύτερη λειτουργία του εντέρου.
Τα λιπαρά οξέα έχουν μεγάλη φυσιολογική σημασία τόσο ως συστατικό των φωσφολιπιδίων όσο και των γλυκολιπιδίων. Αποθηκεύονται στον λιπώδη ιστό εστεροποιημένα με τη γλυκερόλη ως τριγλυκερίδια (ουδέτερο λίπος), τα οποία υδρολύονται με τη βοήθεια των λιπασών.
Τα λιπαρά οξέα, προκειμένου να διασπαστούν, ενεργοποιούνται στο κυτταρόπλασμα με την προσθήκη του συνενζύμου Α και μεταφέρονται στο εσωτερικό του μιτοχονδρίου. Εκεί οξειδώνονται με μία επαναλαμβανόμενη αλληλουχία τεσσάρων αντιδράσεων. Τα FADH2 και NADH, που δημιουργούνται κατά τις αντιδράσεις αυτές, επανοξειδώνονται μέσω της οξειδωτικής φωσφορυλίωσης, ενώ τα σχηματιζόμενα μόρια ακετυλο-CoA διασπώνται πλήρως μέσω του κύκλου του κιτρικού οξέος.
Η λήψη μεγαλύτερης ποσότητας τροφής από αυτήν που απαιτείται για την κάλυψη των αναγκών του οργανισμού, οδηγεί στη μετατροπή της περίσσειας των τροφικών μορίων σε λίπος.
Τα λιπαρά οξέα συντίθενται στο κυτταρόπλασμα με μία πορεία διαφορετική από αυτήν της β-οξείδωσης με τη βοήθεια του πολυενζυμικού συμπλέγματος της συνθετάσης των λιπαρών οξέων.
Ενδεικτικές τιμές λίπους μερικών τροφίμων.
Στα λιπίδια των τροφίμων περιλαμβάνονται κυρίως εστέρες μονοκαρβοξυλικών οξέων (κορεσμένων και ακόρεστων) με γλυκερόλη.
	Τρόφιμο
	% Ολικό λίπος

	Αλεύρι ολικής αλέσεως
	2,2

	Λουκάνικο-χοιρινό (ψημένο)
	24,6

	Ψωμί (λευκό)
	1,9

	 Μοσχάρι-φιλέτο (ψημένο)
	21,1

	Γάλα-αποβουτυρωμένο (αγελαδινό)
	0,1

	 Μοσχάρι-κιμάς (ωμό)
	20,5

	Γάλα-πλήρες (αγελαδινό)
	3,9

	 Αρνί-παϊδάκι (ψημένο)
	29,0

	Γάλα ανθρώπινο
	4,1

	 Κοτόπουλο (ψημένο)
	5,4

	Τυριά (συνήθως)
	25 - 35

	 Γαλοπούλα-στήθος (ψημένο)
	1,4

	Παγωτό
	9,8

	 Βακαλάος (ωμός)
	0,7

	Αυγό-κρόκος
	30,5

	Βακαλάος (τηγανισμένος, με κουρκούτι)
	10,3

	Αυγό-ασπράδι ίχνη Σκουμπρί (καπνιστό)
	30,9

	Βούτυρο
	81,7

	Σολωμός (καπνιστός)
	4,5

	Μαργαρίνη
	81,6

	Ταραμοσαλάτα
	46,4

	Λαρδί (μαγειρικό λίπος)
	99,0

	Φιστίκια-αράπικα (καβουρδισμένα)
	49,8

	Φυτικά έλαια
	99,9

	Σοκολάτα υγείας
	29,2

	Μπέικον (τηγανισμένο)
	42,2

	Σοκολάτα γάλακτος
	30,3


[bookmark: _Toc401862035]Πίνακας 1: Ενδεικτικές τιμές λίπους.
1. [bookmark: _Toc401862100]Προσδιορισμός λιπιδίων.
Μέθοδοι προσδιορισμού λίπους σε τρόφιμα:
· Βαρομετρικές μέθοδοι εκχύλισης με διαλύτες (Soxhlet).
· Ογκομετρικές μέθοδοι.
· Ενόργανες μέθοδοι.
Ο βαθμός απόδοσης της μεθόδου Soxhlet εξαρτάται από:
· Το ποσό ελεύθερου λίπους στο τρόφιμο.
· Την πολικότητα του διαλύτη της εκχύλισης.
· Τη μέθοδο που εφαρμόζεται για την αποδέσμευση των ενωμένων λιπιδίων.
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[bookmark: _Toc401861905]Εικόνα 1: Συσκευή Soxhlet.
Οι λιπαρές ύλες υπολογίζονται ως η % περιεκτικότητα του τροφίμου σε λίπος, από τον τύπο:  % λίπος = W2 – W1/W3 * 100
όπου W1 = βάρος (σε g) της κενής αποστακτικής φιάλης.
W2 = βάρος φιάλης + βάρος λίπους (σε g).
W3 = βάρος δείγματος τροφίμου (σε g).
2. [bookmark: _Toc401862101]Σαπωνοποίηση.
Σαπωνοποίηση ονομάζεται η διαδικασία  της υδρόλυσης ενός εστέρα ανώτερων λιπαρών οξέων, με αλκαλική βάση NaOH ή KOH για να σχηματίσει μία αλκοόλη και το άλας ενός οξέος. Ο όρος είναι γνωστός για την περιγραφή της αντίδρασης μίας αλκαλικής βάσης και λίπους, για τον τελικό σχηματισμό του σαπουνιού. Με την χρήση NaOH παρασκευάζονται κυρίως σκληρά σαπούνια, ενώ με τη χρήση KOH παρασκευάζονται κυρίως τα υγρά σαπούνια.
Η σαπωνοποίηση είναι κατά βάση αυθόρμητη αντίδραση. Κάθε "σούπα" που περιέχει νερό, NaOH και λάδια μπορεί να παράξει στερεό σαπούνι.
Οι αντιδράσεις.
Το ΝaOH είναι βάση, που σημαίνει ότι διασπάται σε ιόντα όταν βρίσκεται σε υδατικά διαλύματα. Τα μόρια του νερού, ως πολικά, υπερνικούν την ελκτική δύναμη μεταξύ του ατόμου Na και του υδροξειδίου. Κατά συνέπεια, τα άτομα Na και τα υδροξείδια κυκλοφορούν ελεύθερα ως φορτισμένα αντικείμενα (ιόντα), περιτριγυρισμένα από μόρια νερού. Παράλληλα, απελευθερώνεται θερμότητα (εξώθερμη αντίδραση) και αέριο υδρογόνο.
Αν στο παραπάνω διάλυμα προστεθεί ένα οξύ, ακόμα και ασθενές όπως το λάδι, το πολύ επιθετικό και αντιδραστικό ιόν του νατρίου θα αρχίσει να κολλάει πάνω στη μοριακή αλυσίδα του οξέος. Τελικά θα ενωθούν και θα δημιουργήσουν νερό και ένα νέο ουδέτερο μόριο, το αλάτι (σαπούνι).
Η αντίδραση σαπωνοποίησης συνεχίζεται αυθόρμητα μετά τη μίξη των υλικών και μπορεί να διαρκέσει από αρκετές ώρες μέχρι λίγους μήνες. Το μείγμα σιγά σιγά στερεοποιείται ενώ ταυτόχρονα χάνει νερό μέσω εξάτμισης.
Τα τελικά προϊόντα της σαπωνοποίησης είναι το στερεό σαπούνι και μία παχύρρευστη ουσία, η γλυκερίνη ή γλυκερόλη. Κατά τη βιομηχανική σαπωνοποίηση, η γλυκερόλη συνήθως αφαιρείται με βρασμό του μείγματος για να μεταπωληθεί ή για να χρησιμοποιηθεί σε άλλες εφαρμογές.
Σαπωνοποίηση λιπών και ελαίων.
RCOOCH2
RCOOCH + 3NaOH	 → 	3RCOONa 	+ 	CH2(OH)CH(OH)CH2OH
RCOOCH2
λίπος		σάπωνες			γλυκερίνη
Αντίδραση σχηματισμού σαπώνων.
3. [bookmark: _Toc401862102]Ενζυμική υδρόλυση λιπιδίων.
CH2OH
CH2OΟCR1
CHOOCR2 + 3HOH 	→  R1COOH + R2COOH + R3COOH + CH2(OH)CH(OH)CH2OH
CH2OOCR3
40°C
Λιπάση.
[image: Εικόνα]
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Τέλος Ενότητας
Επεξεργασία: Σοφιανίδου Γεωργία
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Σημείωμα Ιστορικού Εκδόσεων Έργου
Το παρόν έργο αποτελεί την έκδοση 1.01.

Σημείωμα Αναφοράς
[bookmark: _GoBack]Copyright Τεχνολογικό Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Θεσσαλίας, Αθανάσιος Μανούρας, 2015. Αθανάσιος Μανούρας. «Χημεία Τροφίμων». Έκδοση: 1.0. Λάρισα 2015 . Διαθέσιμο από τη δικτυακή διεύθυνση: http://cdev.teilar.gr/courses/FDT102/, 20/11/2015.

Σημείωμα Αδειοδότησης
Το παρόν υλικό διατίθεται με τους όρους της άδειας χρήσης Creative Commons Αναφορά Δημιουργού - Μη Εμπορική Χρήση - Παρόμοια Διανομή 4.0 [1] ή μεταγενέστερη, Διεθνής Έκδοση.  Εξαιρούνται τα αυτοτελή έργα τρίτων π.χ. φωτογραφίες, διαγράμματα κ.λπ.,  τα οποία εμπεριέχονται σε αυτό και τα οποία αναφέρονται μαζί με τους όρους χρήσης τους στο «Σημείωμα Χρήσης Έργων Τρίτων».
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[1] http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/ 
Ως Μη Εμπορική ορίζεται η χρήση:
που δεν περιλαμβάνει άμεσο ή έμμεσο οικονομικό όφελος από την χρήση του έργου, για το διανομέα του έργου και αδειοδόχο,
που δεν περιλαμβάνει οικονομική συναλλαγή ως προϋπόθεση για τη χρήση ή πρόσβαση στο έργο,
που δεν προσπορίζει στο διανομέα του έργου και αδειοδόχο έμμεσο οικονομικό όφελος (π.χ. διαφημίσεις) από την προβολή του έργου σε διαδικτυακό τόπο.
Ο δικαιούχος μπορεί να παρέχει στον αδειοδόχο ξεχωριστή άδεια να χρησιμοποιεί το έργο για εμπορική χρήση, εφόσον αυτό του ζητηθεί.

Διατήρηση Σημειωμάτων
Οποιαδήποτε αναπαραγωγή ή διασκευή του υλικού θα πρέπει να συμπεριλαμβάνει:
· το Σημείωμα Αναφοράς,
· το Σημείωμα Αδειοδότησης,
· τη Δήλωση Διατήρησης Σημειωμάτων,
· το Σημείωμα Χρήσης Έργων Τρίτων (εφόσον υπάρχει).
μαζί με τους συνοδευόμενους υπερσυνδέσμους.
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