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Lipidy



Obecná charakteristika

• Početná skupina chemicky i fčně různorodých 
látek nerozpustných ve vodě

• Funkce v organismu: 

- zásobní (nejefektivnější zásobárna 
energie)

- strukturní (podílejí se na výstavbě 
biomembrán a mají vysoký podíl ve 
struktuře nervové tkáně

- ochranné (obalují některé orgány a chrání je)



Triacylglyceroly

• Nejvýznamnější skupina lipidů.
• Estery vyšších mastných kyselin s glycerolem 

(tuky)

• Z technického hlediska je dělíme na pevné 
tuky a kapalné oleje

• Nejčastějšími mastnými kyselinami jsou
k. hexadekanová (palmitová) C15H31COOH,
k. oktadekanová (stearová) C18H35COOH, 
k. oktadec-9-enová (olejová) C18H33COOH



• V triacylglycerolech se karboxylové kys. různě 
kombinují  výsledné směsi mají neurčitou 
teplotu tání

• Čím více nenasycených kyselin, tím nižší 
teplota měknutí tuku

1,2,3-tripalmitoylglycerol
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Praktické využití

• Triacylglyceroly dělíme 
podle původu:

- rostlinné
- živočišné

• Rostlinné získáváme 
nejčastěji lisováním 
nebo louhováním

• Živočišné lze získávat 
i vyškvařováním

Lněný olej
Autor: Ewkaa
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• Rostlinné vznikají přeměnou sacharidů
• U živočichů vznik z tuků přijímaných v potravě, 

nebo ze sacharidů, popř. bílkovin
• Působením vnějších vlivů se rozkládají, 

hořknou a zapáchají (žluknutí tuků)
• V prostředí silných anorganických kyselin či 

hydroxidů se glyceridy hydrolyzují
• Zásaditá hydrolýza (zmýdelňování tuků)
• Mezi lipidy řadíme také vosky
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