mv"v“
Ac‘rmm DE Limoos COMPLETOS

| [ETERES ) de 4cidos grasos del MONO™

'" Los glicéridos son (ESTERES
DIOL TRIOL " glicerol

% Los triglicéridos grasas son(LigUIDOSI |SOLIDOS|a temperatura

ambiente

% Los triglicéridos aceite son 'LIQUIDOS ‘SOLIDOS a temperatura
ambiente ' ' '

% Generalmente las grasas son de ongen[VEGETAL] | ANiMAL ly los
aceites son de origen VEGETAL ANIMAL

% La temperatura del cuerpo humano manuene a las grasas en estado

LFLUIDO } (POCO FLUIDO]  ( SOLIDO J

% Los triglicéridos de los peces son GRASAS ACEITES ya que estos

se encuentran en estadoILiQUlDOI [ SﬁLIDOI |SEMIF_LUI[_Ja,

permitiéndole nadar.

S Los acidos grasos son acidos m_@gm;_qs QRBONIUCOS de

cadenas largas que contienen numeros IMPARES 'PARES de atomos
de carbono debldo a .que . son ‘derivados  del  acido
J] el cual tiene 4 2 carbonos

o EI punto de fusuon de las grasas y aceite depende del grado de

' _'_SAIT_UR_ACIQNA INSATURACION enILOS ACGRASOSI ILGLICEROLI

“* Un triglicérido Grasa deriva de un &acido graso SATURACION_ |
INSATURACION tiene un punto de fusién|BAJO | ebldo a
que se empaca con MENOR MAYOR facmdad en una red cristalina
sélida i

% Los trlgllcerldos gue poseen las plantas y animales de sangre fria
contlenen -lnsaturacmnes que los animales de
sangre caliente

<+ El inconveniente de la hidrogenacion de los aceites vegetales se debe a
. qué parte de ellos se ISOMERIZAN 'ADICIONAN terminando con
una estereoqunmlca CIS- | SATURADO

-+ La saponificacién es una reaccion de ADICION "HIDROLISIS

promowda porlACIDO (BASE] : iy m

'_x:*? Las sustancias alcalinas al reaccionar con el aceite o la grasa producen
i ruptura de los enlaces ETER| 'ESTER  para formar los
llamados jabones :




