


�5.2. Λίπη και έλαια








Σύμφωνα με πρόσφατα στατιστικά δεδομένα της Ευρω-παϊκής Ένωσης οι Έλληνες, παρά τις κακές τους συνήθειες (κάπνισμα, ξενύχτι κτλ.), ζουν περισσότερο από τους λοιπούς Ευρωπαίους. Η μακροζωία μας οφείλεται στη με-σογειακή διατροφή μας, δηλαδή, κυρίως, στη χρήση του ελαιόλαδου στην ¨κουζίνα¨ μας.








Λίπη και Έλαια


Τα λίπη και τα έλαια, που βρίσκονται στη φύση, είναι εστέρες και χρησιμοποιούνται από τα φυτά και τα ζώα ως πηγές αποθηκευμένης ενέργειας.


Αποτελούνται από γλυκερίδια, τα οποία είναι τριεστέ-ρες της γλυκερίνης με διάφορα λιπαρά οξέα.








Σχηματισμός γλυκεριδίου


Παράδειγμα απλού γλυκεριδίου είναι η ουσία τριπαλ-μιτίνη, η οποία σχηματίζεται με εστεροποίηση της γλυκερίνης με δεκαεξανικό (παλμιτικό) οξύ.
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�Τα λίπη και τα έλαια, που βρίσκονται στα τρόφιμα, αποτελούνται κυρίως από γλυκερίδια μικτά. Αυτά σχηματί-ζονται με εστεροποίηση των υδροξυλίων της γλυκερίνης από τρία διαφορετικά λιπαρά οξέα.








Ταξινόμηση Λιπών και Ελαίων


Μία λιπαρή ύλη είναι λίπος ή έλαιο όταν, στη συνήθη θερμοκρασία ενός τόπου, είναι στερεή ή υγρή αντίστοιχα. Τα έλαια, όπως το ελαιόλαδο, έχουν χαμηλότερα σημεία τήξης, επειδή περιέχουν, κυρίως, εστέρες των ακόρεστων οξέων. Αντίθετα τα λίπη, όπως το βούτυρο, περιέχουν, κυρίως, εστέρες των κορεσμένων οξέων και έχουν υψηλότερα σημεία τήξης.
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Υδρογόνωση ελαίων


Όπως είναι γνωστό, με αντίδραση προσθήκης ο διπλός δεσμός μπορεί να προσλάβει υδρογόνο και να μετατραπεί σε απλό. Έτσι, με υδρογόνωση του ακόρεστου ελαϊκού οξέος (C17H33COOH), το οποίο είναι υγρό, σχηματίζεται το κορεσμένο στεατικό οξύ (C17H35COOH), το οποίο είναι στερεό.


Η μέθοδος χρησιμοποιείται για να μετατρέπονται τα υγρά έλαια σε στερεά λίπη.
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Η μαργαρίνη σχηματίζεται με υδρογόνωση, δηλαδή μερική σκλήρυνση φυτικών ελαίων (όπως το ηλιέλαιο), ανάμιξη με γάλα και προσθήκη βιταμινών Α και D.








Ανίχνευση λιπών


Για να διαπιστώσουμε αν ένα τρόφιμο περιέχει μια λιπαρή ύλη, το πιέζουμε επάνω σε ένα κομμάτι διηθητικό ή κοινό χαρτί. Στη συνέχεια, αφήνουμε το χαρτί να στεγνώσει. Η εμφάνιση μιας ¨λαδερής κηλίδας¨, που τη βλέπουμε κρατώντας ψηλά το χαρτί προς το φως, μας βεβαιώνει ότι στο εξεταζόμενο τρόφιμο περιέχεται λίπος ή έλαιο.


