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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




Projekt:  Inovace oboru Mechatronik pro Zlínský kraj Registrační číslo: CZ.1.07/1.1.08/03.0009


Lipidy

Neboli tuky a oleje jsou estery glycerolu a vyšších karboxylových kyselin (kyseliny palmitová, stearová a olejová = s větším počtem uhlíků v molekule).


Lipidy (z řeckého lipos tj. tučný) jsou přírodní látky živočišného i rostlinného původu. Existují v kapalné, nebo pevné podobě. Chemicky v základě biomolekuly skládající se z uhlíku, vodíku a kyslíku a přesněji estery vyšších karboxylových kyselin (nasycených i nenasycených). Jsou to deriváty vyšších mastných kyselin jednosytného nebo trojsytného alkoholu.Přestože jsou lipidy funkčně i chemicky navzájem velice rozlišné látky, jejich společnou charakteristickou vlastností je  nerozpustnost ve vodě, dobrá rozpustnost v organických rozpouštědlech. Jsou energeticky velmi bohaté (1 gram tuku obsahuje 39 kJ = 9,3 kcal.) V organizmu proto velice často slouží jako zdroj a zásoba energie. Tuky chrání organismy před ztrátou tělesné teploty, jsou ochranou pro vnitřní orgány a důležitou složkou potravy. Při trávení je tuk rozkládán na glycerol a příslušné karboxylové kyseliny Tyto látky organismus využívá buď jako zdroj energie nebo z nich vytváří svůj vlastní tuk jako zásobní látku. U rostlin se tuky vyskytují v podkožních tkáních. Tuky se rozdělují na pevné (lůj, máslo, sádlo) a kapalné (slunečnicový, olivový a jiné oleje, rybí tuk). Častěji je rozdělujeme podle původu na rostlinné a živočišné:

Rostlinné tuky

Rostlinné tuky mohou být pevné (kokosový, palmový), mazlavé (kakaové máslo), tekuté (oleje). Získávají se lisováním nebo vyluhováním semen a plodů olejnatých rostlin. Získaný produkt se dále rafinuje. Mezi nejznámější rostlinné tuky patří olej olivový, podzemnicový, řepkový, sójový, slunečnicový, konopný, lněný, ricínový a kokosový tuk.
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Živočišné tuky

Živočišné tuky jsou kapalné (studenokrevní - např. ryby) nebo tuhé až mazlavé (teplokrevní - např. skot). Lidský tuk je téměř kapalný. Připravují se škvařením, lisováním nebo vytavováním živočišných tkání bohatých na tuky. Řadí se k nim především vepřové sádlo, hovězí lůj, rybí a kostní tuk.
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Z kapalných olejů se vyrábí pevné tuky (ztužené pokrmové tuky - margaríny), které jsou odolné proti žluknutí. Z živočišných tuků (lojů) se vyrábějí mýdla (reakcí s hydroxidem sodným nebo draselným). Mýdla jsou sodné nebo draselné soli mastných kyselin.
Reakce tuků a olejů:

Žluknutí- rozklad působením tepla a světla za vzniku nepříjemně páchnoucích látek

Zmýdelňování – reakce tuků a olejů s roztokem NaOH nebo KOH – vznikají mýdla

Hydrolýza – v kyselém prostředí nebo v neutrálním prostředí probíhá štěpení na původní složky – glycerol a monokarboxylové kyseliny
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