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ACIDOS GRAXOS

Acido palmitico CH5(CH,),4,COOH

Acido hexadecandico

Ac. oléico (Clg:l) CH3(CH2)7CH:CH(CH2)7COOH

Acido cis-9-octadecendico - Acido oléico



Acido linoléico (Cy4:2)

CHs(CH,),CH=CHCH,CH=CH(CH,),COOH
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Tamanho desta previsdo: 300 = 89 pixel

acido cis,cis-9,12-octadecadiendico — Acido linoléico

Ac.linolénico:(Ci4:3)
CH3CH2CH:CHCH2CH:CHCH2CH:CH(CH2)7COOH
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Acido cis,cis,cis-9,12,15-octadecatriendico; Omega-3
Acido (Z,Z,2)-9,12,15-octadecatriendico



PROPRIEDADES FISICAS

Quanto maior a cadeia maior o ponto de fusao,
portanto podera ser solido a temperatura ambiente
(Gorduras), quanto menor a cadeia e quanto mais
insaturada, menor ponto de fusdo, portanto liquido a
temperatura ambiente (0leos). Na natureza a maioria dos
insaturados tem configuracdo “cis”, o que provoca ainda
mais, a diminuicdo do ponto de fusdo (menor
empacotamento)

Os acidos graxos mais abundantes na natureza tém 16 ou
18 atomos de carbono. Estdo incluidos entre eles os acidos
palmitico, estearico, linoléico e oléico. Estes acidos aparecem
como 0s principais constituintes dos triacilglicerdis dos
6leos de soja, dendé, girassol, caroco de algodéo, oliva,
amendoim, que representam 84% da producdo mundial de
0leos vegetais.

Os acidos graxos ocorrem na natureza como
substancias livres ou esterificadas. A maior parte encontra-se
esterificada com o glicerol, formando os triacilglicerdis e ou
triglicerideos. Os 6leos e gorduras sdo misturas relativamente
complexas de triacilglicerdis.As propriedades fisicas,
quimicas e nutricionais de oOleos e gorduras dependem,
fundamentalmente, da natureza, do numero de atomos de
carbono e posi¢cdo dos grupos acila presentes nas moléculas
dos triacilglicerois.



As gorduras possuem a cadeia carbonica
saturada, ja os 0leos possuem de 1 a 4 insaturacoes
na cadeia carbonica.
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Triplamitina (gordura vegetal)
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Transformacao de 0leos em gorduras: reacao de
hidrogenacao
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H,/catalizador
(Ni, Pd ou Pt)
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A margarina e Vvarios outros
substitutos da manteiga sao geralmente
misturas de Oleos vegetais ou gorduras
animais que foram  parcialmente
hidrogenadas para adquirirem
consisténcia da manteiga. As materias
primas mais comuns sdo 0leo de algodao,
0leo de soja e oOleo de amendoim. O
produto é freqiientemente misturado com



leite e artificialmente colorido para
simular o sabor e a aparéncia da
manteiga.

No processo de hidrogenacao
catalitica pode haver formacdo de
ligacOes duplas trans, ou seja, gorduras
trans, o que pode ser prejudicial a
saude se consumido em grande
guantidade.

Na natureza TFA’s (trans fat acids) -
GORDURAS TRANS, sdo encontrados apenas
em pequena quantidade em estOmagos de
ruminantes.




A cisplatina ou cis-diaminodicloroplatina (I1) é
um agente antineoplasico, citotoxico, relacionado com
os alquilantes e desempenha um papel importante no
tratamento de diversos tipos de cancro, sendo utilizado
na maioria dos protocolos de tratamento de diversas
neoplasias, como por exemplo: testiculos, ovarios,
garganta, bexiga, eséfago, entre outros. A cisplatina é
um composto inorganico.
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Atividade antitumoral da cisplatina é atribuida a
ligacdo ao DNA, com formacgao de aductos, originando
ligacOes intra e intercadeias que induzem alteracOes
estruturais. O seu efeito citotoxico e, assim, causado
pela inibicdo da transcricdo e replicacao, induzindo a
apoptose. A sintese de proteinas e RNA tambem ¢
afetada, mas em menor grau. O isOmero geometrico da



cisplatina — transplatina — também forma complexos
com o DNA, no entanto, ndo é efetivo como agente
quimioterapico.

Podemos transformar um isomero cis em trans
Ou vice-versa, sendo esse processo chamado de
Isomerizacao cis-trans ou trans-cis.

Em 1950, foi determinado que a quimica da
visao esta baseada em um processo de isomerizacao
cis-trans, isto €, na transformacao do isomero cis em
trans. Veja como ele ocorre: a retina do olho
contém um material fotorreceptor chamado
rodopsina, que e constituida por uma molécula de
cis-11-retinal. Essa molécula combina-se com uma
proteina denominada opsina, formando a
rodopsina.

Quando a rodopsina é atingida por um foton de luz
visivel, ocorre a transformacao do isomero cis

em trans.

Devido a essa mudanca estrutural, ocorre a emissao
de um sinal elétrico, que € transportado pelo nervo
optico ateé o cerebro, e, simultaneamente, acontece a
dissociacéo da rodopsina em opsina e em trans-
11-retinal. Esse isbmero, livre, € convertido, por
acao enzimatica, novamente em cis-11-retinal, que,



por sua vez, ira se ligar a opsina, originando a
rodopsina e dando continuidade ao processo da
VISao.
O retinal é derivado da vitamina A, um alimento de
origem animal que contém vitamina A ¢ o figado,
mas ela pode ser produzida no organismo pela
transformacdo do beta-caroteno, que €
encontrado em cenouras, frutas e verduras

Beta-caroteno
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Retinol — vitamina A

Visao envolve isomeria geomeétrica







