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Lipidos:

> Se agrupan en globulos esféricos (GG) que disminuyen el contacto entre
fases inmiscibles (|AG)
MFGM,__

>Son las particulas lacteas de mayor tamano (1-10 pm) . ' N

= %

* Son responsables del aspecto cremoso de la leche. e .,

e Tienen un diametro medio (~ 25 veces) > que las micelas de caseina.

e Antes de su secrecion, atraviesan la membrana plasmatica apical,
adquiriendo un revestimiento de ésta.

- La xantina oxidasa, ribonucleotidasa, fosfodiesterasa, las sulfhidrilo-oxidasas
y fosfatasas estan asociadas a la membrana del GG:




TAMANO, ARREGLO Y DISTRIBUCION
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Perfil y caracteristicas de los lipidos de la leche-GG

e Predominan los TAG (~96 %).

» El grado de insaturacion/saturacion — determina su estado fisico y
susceptibilidad a la oxidacion

» En cuanto a la variabilidad y cantidad de acidos grasos:

- es la fraccion lipidica mas compleja (> 400 acidos)

-En promedio la grasa contiene:

63% Saturados

31% Monoiinsaturados

3.6% Ramificados, oxigenados: hidroxilados, con grupo ceto
3% Poliinsaturados




Su distribucion en los TAG no es al azar

-El 4:0y el 6:0 se ubican en la posicion sn-3.
-El 18:2 (9,12) en sn-2
-El 18:0 en sn-1

e La grasa de leche de vaca presenta 4:0 como componente caracteristico
(grasa butirica), v puede usarse para autentificar la especie

Analisis considerando que la proporcion de acidosc,-C,, €s constante,
Alimentos se pueden determinar adulteraciones como la sustitucion
por grasa de coco




GRASA LACTEA-COMPOSICION GENERAL

Porcentaje en la fraccion lipidica

TAG 95-97%

DAG 1.3-1.6%

MAG 0.02-0.04%

TAG con cetoacidos 0.9-1.3%
TAG con hidroxiacidos 0.6-0.8%
Acidos grasos libres 0.1-0.4%
Fosfolipidos 0.8-1.0%

& °  Estructura de un glosule de grasa

Fosfolipidos, Coles
T

libr¢s: monoglicerol,
digcilglicerol 10%

glabuie
Triglicéridos
28 % (nucleo) o N

Hierro total del glébule

Esfingolipidos 0.06% Prc e s ﬁ: i |
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Esteroles 0.2-0.4%



COMPOSICION (%) DE LA MEMBRANA DEL GG

PC (;)Jter side), PE, PS, Pl (inner side)

Adipophilin
Milk fat globule{f W ’
m(m gy, 7 __Sphingolipids: Sphingomyelin (SM; )

2y — Glycosphingolipids
(cerebrosides, gangliosides)

Triacylglycerols ——

/Glycosylated proteins (MUC
MUC 15, CD36, PASE/7 ...)

Proteina 41
Fosfo- y glucolipidos 30

Primary membrane from the WV >
endoplasmic reticulum — _ ;:I\: . Raft: sphingolipid and
Bilayer from the [ R\
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Presentacion esquematica de la estructura de la grasa
ldctea y sumembrana (MFGM]




TAG Y ACIDOS GRASOS REPRESENTATIVOS DE LA LECHE
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ACIDOS GRASOS SATURADOS (NUMERO PAR)
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ACIDOS GRASOS ATIPICOS
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ACIDOS GRASOS MONO Y POLIINSATURADOS



ACIDOS GRASOS TRANS Y CONJUGADOS

\/\/\/\/:\/\/\/\)J\OH

% Total de CLA (18:2(c9,tr11) en la fraccion
conjugada (g/kg grasa):

Leche 2-30 (90%)

Mantequilla 9.4-11.9 (91%)

Queso 0.6-7.1 (17-90%)

Queso procesado 3.2-8.9 (17-90%)
Helado de crema 3.8-4.9 (73-76%)

Yogurt 5.1-9.0 (82%)

Carne asada de vacuno 3.1-9.9 (60%)
Oleaginosas, aceites marinos 0.2-0.5 (45%)



LIPIDOS SAPONIFICABLES POLARES:

HIDROLIZAN
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SAPONIFICABLES POLARES: ESFINGOMIELINA,

PLASMALOGENOS Y GANGLIOSIDOS




FRACCION INSAPONIFICABLE: ESTEROLES,
CAROTENOIDES Y VITAMINAS ADEK




