ENKEL Kemi 7 -9 ~ del 2

Fetter

Fetter ger kroppen energi och innehéller dessutom viktiga
fettsyror, som kroppen behdéver. Fetter finns i smor,
gradde, ost, olja, avokado, nétter och i en del fiskar.

Fetter ar en energireserv

F&r manniskor och djur ar fetter det naringsdmne, som
innehaller mest energi. Fett innehaller dubbelt s mycket
energi som kolhydrater. Darfor lagrar manniskor och djur
en energireserv i form av fett. Dessutom hjélper fettet
under huden till att halla kvar vdrmen i kroppen,

samt att skydda kroppen mot slag och stétar.

Vaxter anvander oftast starkelse som energireserv.

Men véxter lagrar fett i sina frén. Energin som finns i

ett frd, ska ju récka tills den nya plantan sjalv kan anvénda
sig av fotosyntesen. Darfér ar till exempel nétter, mandlar,
oliver och rapsfrén rika pa fetter.

Fetter ar estrar

Du kommer kanske ihag, att vi tidigare berattade att fetter
ar estrar. Estrar bildas ju nar en alkohol och en karboxyl-
syra reagerar med varandra. De estrar som bildas mellan
den trevarda alkoholen glycerol och olika fettsyror, kallar
vi for fetter. Fettsyrorna ar karboxylsyror med olika langa
kolvatekedjor. Fettsyrorna kan ha mellan 4 - 24 kolatomer.
Reaktionen da fett bildas kan skrivas sa har:

glycerol + 3 fettsyror — fett + vatten

Nar ett fett bildas, binds alltid en glycerolmolekyl till
tre fettsyremolekyler, samtidigt som vatten bildas.
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En glycerolmolekyl reagerar med
tre fettsyremolekyler och bildar
ett fett och tre vattenmolekyler.
R+, R, och Rs motsvarar olika langa
kolvatekedjor.
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Vegetabiliska och animaliska fetter

Alla fetter som kommer fran véxtriket, kallas vegetabiliska !
fetter. Exempel pa vegetabiliska fetter ar olivolja, solrosolja
rapsolja och majsolja. Alla fetter som kommer fran djurriket
kallas fér animaliska fetter. Animaliska fetter finns bland
annat i kott, mjolk, graddde, smdr, ost och fisk.

Fett eller olja?

Ett fett som &r i fast form i rumstemperatur kallas for ett fett.
Exempel pa fasta fetter & smor, kokosfett, talg (farfett)
och ister (grisfett). Ett fett som ar flytande i rumstemperatur
kallas for olja. Exempel pa oljor ar olivolja, majsolja,

Olivolja &r en vegetabilisk olja.

rapsolja och jordndtsolja. dubbelbmdnmg 9 9
)
Mattade, enkelométtade och flerométtade fettsyror _ a g a 3 -
Fettsyror kan vara méttade, enkelomaéttade eller "
fleromattade.
Molekylmodell av

oljesyra. Oljesyra &ren
enkelométtad fettsyra och

Mattade fettsyror har bara enkelbindningar mellan an”
kolatomerna. J:?" syra
Enkelomittade fettsyror har pa ett stélle i molekylen, ”5‘; ;Sa;;gﬁ el
en dubbelbindning mellan tva kolatomer. fettsyran i bade olivolja och rapsolja.
Fleromattade fettsyror har flera dubbelbindningar

mellan kolatomerna.

dubbelbindnin
De olika fetternas egenskaper, beror till stor del pa om de ’
olika fettsyrorna ar mattade, enkelomaéttade eller fleromattade. % o
Mittade fetter 4r ofta animaliska och fasta fetter, o~
som till exempel smér och ost. =

Omattade fetter ar ofta flytande. Fetter som olivolja Q I .
och rapsolja har en hég halt av enkelométtade fettsyror. d""be AR
Majsolja och sojaolja innehaller mycket fleromattade fettsyror. dubbe!bmdnmg
Omattade fetter finns det oftast mer av i vaxtfetter. Molekylmodell av linolsyra.
Linolsyra ar en flerométtad
: =2 i fettsyra och har tre
Vilka fetter ar béast? dubbeltindiingar.

Forr trodde forskarna att det var béast for hjarta och blodkéarl
om man at mer av ométtade fetter. Numera vet man att =
det &r viktigt att man far i sig en viss typ av ométtade fetter. -
Dessa fetter kallas omega 3-fetter och finns till exempel i |
fet fisk, avokado, oliver, samt i nétter och mandlar.

Man bér undvika att ata for mycket av kakor, godis, chips,
glass, feta ostar och fett kétt. | dessa produkter finns sEp - Caaa =
en typ av skadliga fetter, som kallas fér transfetter. Exempel pa livsmedel som har
Transfetter bildas nar man bearbetar fetter i fabriker. mycket dv.ormega d-fetter.
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Proteiner

Proteiner &r framférallt byggmaterial at kroppens
celler och organ. Men om maten innehaller mer
protein &n vad kroppen behdver, kan proteinet brytas
ner till bransle. Proteiner finns till exempel i kott, fisk,
agg, ost, mjélk, bénor och artor. Proteiner kallas
ocksa for aggviteamnen.

Du ar uppbyggd av proteiner

Véra kroppar ar till stérsta delen uppbyggda av proteiner.
Kroppens alla muskler, huden, haret och naglarna ar
alla uppbyggda av proteiner. Men &dven kroppens alla
organ, vavnader och celler bestar av proteiner.

Det &r ocksa i kroppens alla celler, som kroppens egen
tillverkning av proteiner sker.

Hormoner, enzymer och antikroppar

Proteiner skoter dessutom viktiga kemiska arbeten inuti
kroppen. En slags proteiner kallas for enzymer.
Enzymerna fungerar som katalysatorer inuti kroppen.
Pa sa satt satter enzymerna igang olika kemiska reaktioner,
utan att sjalva forbrukas.

Manga hormoner &r proteiner. Hormonerna styr kroppen
genom att sdnda ut signaler, som startar olika reaktioner.
Exempel pa hormoner ar insulin och adrenalin.

Vid olika sjukdomar bildar vara kroppar nagot som kallas
for antikroppar. Dessa antikroppar, som bestar av olika
proteiner, férsvarar oss mot bakterier och virus och &r
darfor en viktig del av vart immunforsvar.

Ett annat viktigt protein i kroppen, & hemoglobin.
Hemoglobin ar ett transportprotein, som finns i vara
roda blodkroppar. Hemoglobin transporterar syre och
koldioxid i kroppen, samt ger blodet dess réda farg.

Proteiner bestar av aminosyror

Proteiner som finns i allt levande, &r uppbyggda av sma
molekyler, som kallas for aminosyror. Det finns tjugo olika
aminosyror, som kan sattas samman pa olika satt till
méanga olika sorters proteiner. Stora proteinmolekyler kan
besta av flera tusen aminosyror. Alla aminosyror bestar
av grunddmnena kol, vate, syre och kvave. Hos vissa
aminosyror kan ockséa svavel och fosfor finnas med.

%9

Proteiner finns bland annat i
kétt, 4gg, fisk, ost och bénor.

Kroppens alla muskler
bestar av proteiner.

r N
i

Varje fargad kula férestéller

en slags aminosyra.

| proteinmolekylen kopplas flera
aminosyror ihop till langa kedjor.
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Essentiella aminosyror
Det ar viktigt att du far i dig tillrackligt med olika

proteiner nér du ater. De proteiner vi far fran maten g .

bryts ned till aminosyror i kroppen. | kroppen pusslas , ‘ ‘

sedan aminosyrorna ihop till just de proteiner som "" ‘ ‘ ”
kroppen behdver. Om nagon aminosyra saknas till ) O .

byggandet av nya proteiner, kan oftast kroppen

tillverka dessa aminosyror. NH,

H» H, |
Men det finns nio aminosyror, som kroppen inte sjalv HZN/C\C/C\C/CH\C/O
kan tillverka. Dessa aminosyror kallas for essentiella, Bz By |
som betyder nddvandiga. De essentiella aminosyrorna OH
maste vi darfér fa i oss med maten som vi &ter. Molekylmodell och strukturformel av

den essentiella aminosyran lysin.

De essentiella aminosyrorna finns framférallt i kott,
fisk och mj6lkprodukter. Darfér maste personer som
ar vegetarianer vara noggranna med vad de ater,
sa att de inte missar dessa viktiga aminosyror.
Sojab&nan &r i manga fall en fullgod erséattare.

Proteiner stelnar av virme

Proteiner &r véldigt kénsliga fér vérme.

Om man upphettar proteiner, sa stelnar de. Proteiner kallas &ven for
Det beror pa att kedjor av aminosyror vecklar aggviteamnen. Aggvita dr

¥ e i o v e o rikt pa proteiner. Nar du steker
ut sig till langa tradar. Till sist fastnar de pa varandra. ett &igg koagulerar &gget

Man séger att proteinet koagulerar.

Sjélva koaguleringen kan du latt se, ifall du ater ett kokt
&gg eller steker ett &gg. Aggvitan ar rik pa proteiner.
Proteiner kallas ju dven for dggvitedamnen.

Gluten

Gluten heter ett protein, som ar det dominerande Nér man bakar brod bildar gluten en

proteinet i sddesslagen vete, rag och korn. elastisk deg, som gor alt brodet jaser
- s ; ; béttre. Dessutom gér gluten sa att

N&r man bakar bréd bildar gluten en elastisk deg, brodet haller sig porost inuti och inte

som gor att brodet jaser battre. Dessutom gor gluten sjunker ihop efter gréddning.

sa att brédet haller sig porést inuti och inte sjunker
ihop efter graddning. Framforallt har gluten hos
vetemjol dessa egenskaper. Daremot har inte rag
och korn lika bra bakningsegenskaper som vete.

Det finns en hel del personer som inte tal gluten.
De kan da utveckla en sjukdom som heter celiaki.
De far da skador pa tarmen, om de ater mat med gluten. g o) P

’ " . . . . n dael personer tal inte giuten.
D?t kan leda till diarré, magont, vikiminskning och D6 ke, (iveckts 85, Sakeom
trotthetssymptom. som heter celiaki.
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