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2ASIMI

CARE SUNT PRINCIPALELE CARACTERISTICI ALE GRASIMILOR FOLOSITE IN
PANIFICATIE SI DE CE FOLOSIM ANUMITE GRASIMI LA ALUATURI S ALTE
GRASIMI LA FOIETAJE, UMPLUTURI SAU LA BISCUITI? CARE SUNT ULTIMELE
TRENDURI PE PIATA SI DE CE ANUMITE GRASIMI AU VITOR, PE CAND ALTE-
LE VOR FI FOLOSITE TOT MAI PUTIN SAU DELOCY

entru a putea raspunde la aceste intrebdri, urmeaza ca in

acest prim articol sa clarificam (foarte pe scurt, desigur) ca-

teva aspecte despre grasimi, despre hidrogenarea lor, des-
pre acizii grasi saturati si nesaturati.

Grasimile = un nutrient esential

Se stie ca proteinele, carbohidratii si grasimile reprezinta cele 3
mari grupe de macronutrienti esentiali pentru buna functionare a
organismului uman.

Spre deosebire de proteine si de carbohidrati, grasimile repre-
zinta sursa majora de energie pentru organism (1 gram de gra-
sime are cea mai mare valoare energetica, adica 37 Kjouli sau 9
Kcal). Pe langa valoare energetica, grasimile de regula contin si vi-
tamine liposolubile, precum si un numar de acizi grasi esentiali,
adica acei acizi grasi pe care organismul uman nu poate sa-i pro-
duca. De aici importanta majora a grasimilor in alimentatie.

Grasimile = amestecuri de Trigliceride

Din punct de vedere chimic, grasimile sunt amestecuri de Trigli-
ceride.

Trigliceridele se compun din trei acizi grasi (identici sau dife-
riti) esterificati cu o
molecula de Glicerol.

Acizii grasi sunt de
fapt acizi organici; ei
Ldevin” acizi grasi
odata ce intra in com-
pozitia trigliceridelor.

De regula, dacad o grasime este lichida la temperatura camerei
(20°C), se va numi ulei. In caz contrar (solid la temperatura ca-
merei), denumirea uzuala va fi cea de grasime. Prin urmare, ule-
iurile sunt tot grasimi, dar in stare lichida.

Grasimi: saturate si nesaturate

Atributul de saturat sau nesaturat al grasimilor este dat de struc-
tura chimica a acizilor grasi din compozitia acestora. Grasimile
saturate contin acizi grasi saturati, pe cand cele nesaturate contin
unul, doi sau mai multi acizi grasi nesaturati. Prin urmare, acizii
grasi din compozitia grasimilor pot fi de doua tipuri: saturati
si/sau nesaturati. Ei au structuri chimice si proprietati diferite.

Acizii grasi saturati
P e P T e e
- Au un lant molecular drept fara duble legaturi.
- Sunt de regula solizi la temperatura camerei.

- Cu cat lantul molecular este mai lung, cu atat punctul de topire
va fi mai ridicat.
- Nu exista risc de oxidare (rancezire).
Acizii grasi nesaturati
Daca au doar o singura dubla legatura, se numesc acizi grasi
mono-nesaturati, iar dacd au mai multe duble legdturi se numesc
acizi grasi polinesaturati.

B - Au lant molecular
e inclinat, cu una sau
mai multe duble le-

gaturi.
- Sunt de regula lichizi la temperatura camerei.
- Cu cat gradul de nesaturare este mai mare (mai multe duble le-
gaturi), cu atat punctul de topire este mai scdzut.
-Au risc de oxidare (rancezire).
Exemple de acizi grasi saturati si nesaturati
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Hidrogenarea Grasimilor — un proces controversat

Prin hidrogenare se urmareste imbunatatirea proprietatilor teh-
nologice ale grasimilor; simplificdnd, printr-un proces chimic, ule-
iurile (lichide) sunt transformate in grasimi (solide). Acest proces
chimic consta in introducerea hidrogenului in molecula acidului
gras in prezenta unui catalizator (de regula nichel sau paladiu).
Prin hidrogenare se vor obtine grasimi stabile din uleiuri instabile,
va creste rezistenta la oxidare (rancezire) si se vor imbunatati pro-
prietatile tehnologice precum: rata de cristalizare, proprietatile de
aerare, stralucire etc. Grasimile hidrogenate le regasim de reguld
in produse alimentare precum: margarine, creme, shorteninguri,
uleiuri pentru prajit, glazuri, umpluturi etc. (continuare Tn numarul
urmator) il




