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Activité — A propos des lipides LIPDES
8.

Objectifs :
- Identifier quelques fonctions présentes dans les glucides, les lipides, les protéines.
- Définir un acide gras, un triglycéride.

- Commenter la structure saturée ou insaturée de quelques acides gras : acide a-linoléique, acide palmitique,

acide oléique, acide stéarique.

Document 1 : Les matiéres grasses de |’alimentation

[ =
! ACIDE GRAS SA’«TR,H?I-':.1 @ ‘ACIDE GRAS INSATURES

ANIMALE E ANIMALE
JX dine, thon, has |
( \I
VEGETALE )RIGINE VEGETALE (=
’ l | Vé

’ S ‘ ACIDE GRASTRANS!‘ -
0 Y ? & S

biscuits, gateaux, pates a tartiner, viennoiseries, biscottes, tartes, margarine, frites,
chips, barres chocolatées, plats préparés, huiles végétales raffinées, etc.

Document 2 : Les différentes catégories de lipides

THE LIPIDE FAMILLY

LES ACIDES GRAS SATURES

v Les acides gras monoinsaturés (AGMI).
La famille des lipides comprend principalement 4 composés :

W Les triglycérides (TG) : forme de stockage.

' Les phospholipides (PL) : composent les membranes de toutes les cellules.

LES ACIDES GRAS POLYINSATURES

' Lesvitamines liposolubles (Vit A, D, E et K) : ont un réle physiologique essentiel propre.

W Le cholestérol (Chol) : il a un réle structurel et est précurseur de certaines hormones.

Ces molécules sont elles-méme composées ou formées a

LES ACIDES GRAS MONOINSATURES

v Les acides gras trans (AGT) et conjugués (AGC).

partir d'acide gras (AG) : LES ACIDES GRAS TRANS & CONJUGUES

' Les acides gras saturés (AGS) dont les acides gras saturés athérogénes (AGSA).

Ces acides gras vont étre apportés par notre alimentation, mais le corps peut également
les fabriquer a partir d'autres acides gras mais également a partir de tous les nutriments
:les glucides, les protéines, I'alcool et méme les fibres alimentaires. C'est principalement

le foie qui réalise ces synthéses.
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Document 3 : La molécule de cholestérol
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Document 4 : Le role des lipides dans I'organisme

La matiere grasse constitue notre principale réserve d’énergie. Cette énergie est indispensable a de nombreuses
fonctions vitales de I'organisme. Ne pas en consommer du tout, entrainerait I'apparition de certaines maladies
sur le long terme. Mais attention, une alimentation trop riche en lipide peut également provoquer le
développement des maladies cardio-vasculaires et du surpoids. Par conséquent, il est primordial de ne pas les
bannir de notre alimentation. Au contraire, il faut veiller a recevoir un apport suffisant en graisses, et surtout,
en graisses de qualité !
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% Document 5 : Les bonnes et les mauvaises graisses
/\ L'apport des matieres grasses est fondamental pour notre alimentation. Cependant, elles doivent étre
de bonne qualité et étre consommées dans des quantités raisonnables. C'est pourquoi, il est important
de bien les choisir ! Les graisses different par la structure de leurs composants.
Les mauvaises sont solides : ce sont les graisses saturées. Leur excés n’est pas bon pour la santé, méme si on en
trouve dans de nombreux produits. C’est le cas de la charcuterie, des gateaux, sucreries et des produits qui
contiennent certaines graisses d’origine animale : beurre, créme... Les viandes et les produits laitiers peuvent
aussi contenir des graisses de moins bonne qualité. Consommées en trop grande quantité, ces graisses peuvent
avoir des effets néfastes sur la santé, comme I'augmentation du taux de cholestérol, la prise de poids, etc. Moins
bonne pour la santé, elles peuvent tout de méme étre consommées avec modération.
Les bonnes graisses, dites liquides, sont appelées graisses insaturées. Le corps a besoin de matiéres grasses, et
précisément d’'oméga 3 et 6. Seule I'alimentation peut les lui fournir, car le corps ne les synthétise pas de lui-
méme. Or, les huiles végétales en sont riches : huile de colza, de noisette, de noix, d’olive, de tournesol... Pour
consommer des bonnes graisses, optez aussi pour le poisson : saumon, sardine, thon, maquereau, anchois,
truite... En plus de faire baisser le taux de mauvais cholestérol dans le sang, on leur reconnait un réle protecteur
efficace dans la lutte des maladies cardio-vasculaires. Méme si les bonnes graisses sont essentielles, la
consommation de matieres grasses reste a modérer. Ce sont donc les graisses insaturées qu’il faut privilégier
dans notre alimentation.

Document 6 : Du coté des acides gras trans
https://www.youtube.com/watch?v=1modUCOc4UE
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https://www.youtube.com/watch?v=1modUCOc4UE

TRAVAIL A FAIRE :

1. Entourer et nommer la fonction chimique présente dans la molécule de cholestérol.

9
(02

Fonction alcool

2. Indiquer la conséquence d’un taux de cholestérol LDL trop élevé dans le sang et préciser s’il s’agit du « bon »
ou du « mauvais » cholestérol.

Cholestérol LDL : mauvais cholestérol, il se dépose sur les parois intérieures des artéres (plaque d’athérome) et
bouche ces derniéres avec risque d’infarctus (voir le document 3).

3. Voici les formules de trois acides gras. Indiquer leur formule brute. Acide oléique :
Ci18H3402
CH Q Acide stéarique :
OH CisH360;
CHj Acide alpha-linoléique :

_ B Ci1sH300;
Acide oléique

CH, R s
0 Acide stéarique appels:
- un atome de carbone est
)]\/\/\/\/\/\/V\/\ entouré de 4 liaisons
HO CH; . . R
- en écriture topologique : a
chaque extrémité de baton si
— — rien n’est noté on trouve un
= atome de carbone et les
atomes d’hydrogene qui lui
sont liés

Acide o-linoléique 0

4. Trouver et indiquer les points communs entre toutes les molécules représentées ci-dessus.

Toutes les molécules possedent la fonction acide carboxylique —COOH, elles ont un nombre pair d’atomes de
carbone (multiple de 2).

5. Inscrire a c6té de chaque molécule la catégorie d’acides gras a laquelle elle appartient.

(voir le document 2)

Acide stéarique : acide gras saturé (AGS), il ne comporte que des liaisons carbone-carbone simples C — C
Acide oléique : acide gras monoinsaturé (AGMI), il comporte sur la chaine carbonée une seule liaison carbone-
carbone double € = C

Acide alpha-linoléique : acide gras polyinsaturé (AGPI), il comporte sur la chaine carbonée plusieurs liaisons
carbone-carbone doubles C = C
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oisir dans la liste suivante, en justifiant le choix, la formule générique d’un acide gras saturé :
CnHzn20, 5 CuHz,0,

L’acide stéarique est un acide gras saturé, sa formule est C;gH30,. On remarque que dans la formule il y a le
double d’atomes d’hydrogéne par rapport au nombre d’atomes de carbone 18 X 2 = 36.

Sion appelle nle nombre d’atomes de carbone, il y a alors le double d’atomes d’hydrogéne 2 X n dans un acide
gras saturé d’ou sa formule brute générique C,,H,,,0,

7. Indiquer quels sont les acides gras a privilégier et ceux a proscrire de notre alimentation.

(voir les documents 4, 5 et 6)

Il faut éviter de consommer les acides gras trans (partiellement hydrogénés) et les acides gras saturés. Il vaut
mieux privilégier les acides gras insaturés, notre corps a besoin d’apports d’acides gras mais en quantité
modérée !

8. Indiquer si I’analyse sanguine suivante permet ou non de déceler une anomalie dans la formulation sanguine.

LIPIDES

Triglycérides .............. 8,57 g/l N: < 1,50

Cholestérol total ...ceovvvns 1,85 g/l N: < 2,0
Cholestérol IDL ............ 1,1 g/l N: ¢ 1,6
Cholestérol HDL ..ccvvivveene 1,2 mmol/1 N:1B1,6

Il n’y a pas d’anomalie dans la formulation sanguine, toutes les concentrations en corps gras sont bien inférieures
a la norme indiquée sur la feuille de résultats.

9. Voila des exemples de formules de triglycérides :
o
@ CH @ CqH
CoH, CH, CH—™NQ Cq7H3, 2 a7Hss
. ‘ ‘ g
C,-H a
e ﬁ CH CH™NQ Cy7H3;4 CH q CarHss
CH, CITHBI CH, CirHis

Oléine Linoléine Stéarine

Entourer et nommer la fonction chimique qu’ils contiennent tous.
La fonction chimique contenu dans les triglycérides est la fonction ester : on dit que ce sont des triesters.
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Le cholestérol, un exemple de stérol

Un taux trop élevé de

)] J ‘
cholestérol LDL : risque
A mémoriser A d’AVC et d’infarctus
D PR
HO TreaBice ¢ o

[ Lipides : biomolécules indispensables a la vie et sources

d’énergie pendant I'effort

Principaux lipides : les triglycérides, triester formé a
partir d’acides gras et de glycérol

GHyp e C‘—\O“— CH,
D’autres lipides : les acides gras, des A |

) <</’//>,' ‘\\Qg/'
acides carboxyliques a chaine carbonée . = Canv‘C'—O*—«\ TH
linéaire, avec un nombre pair d’atomes b TP
, Ao Gy —7C— O— CHy
de carbone supérieur a 4 (1l )
N
L. Réaction de condensation entre le glycérol et les acides gras
,’/ N H o T ﬁ
’ \\ 1l
/ N H—C—OH HO — C —— (CH,),——CH, H—C—0—— C —— (CH,);——CH,
K . 0 | 0
’ N Il
H—C—BHiHo — ¢ —— (CH,)—— CH, H—T—o— C—(ch——cn,
’ \ Il Il
/ H—C—OH HO — C —— (CH,)——CH, H—C——0—— C —— (CH,),——CH,
¥ N\ H H
\\\ Glycérol Trois acides gras Triglycéride
Acides gras saturés: leur formule ne
comprend que des liaisons carbone-
carbone simples.
Formule générale : C,,H,,,0, 4

Acides gras insaturés: leur formule
[+]

)\/\/\/\/\/\/\/\/\ comprend une ou plusieurs liaisons
HO

doubles.

Contenus dans le saindoux, le beurre, le "
fromage, ... J\/\/\/\W/
Plutot a éviter dans le cadre d’une HD
alimentation équilibrée
Contenus dans les huiles végétales (colza,
olive, ...) et les poissons gras (saumon,
w I % sardine, ...)
Plutot a privilégier dans le cadre d’une
alimentation équilibrée
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