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grup heterogen de compusi naturali caracterizati prin
caracterul hidrofob

indispensabile pentru alimentatia echilibrata a omului.

compusi ternari formati din C, H, O dar care pot
incorpora si alte elemente: P, N,S.

indispensabile vietii, definite ca fiind un grup vast de
compusi care formeaza tesuturile adipoase, in general
solubile in solventi organici, dar foarte putin sau deloc
solubile in apa.

sunt constituite 98-99% din trigliceride, esteri ai glicerinei
Cu acizi grasi;

in structura trigliceridelor pot sa apara 24 tipuri de acizi
grasi care difera intre ei prin lungimea lantului de atomi
de C si prin gradul de saturare.




CH,-(CH,),-COOH
CH,-(CH,),-COOH
CH,-(CH,);-COOH
CH,-(CH,);-COOH

CH,-(CH,),,-COOH
CH,-(CH,),,-COOH
CH,-(CH,),,-COOH
CH,-(CH,),,-COOH

CH3'(CH2)18'COOH

CH,-CH,-CH=CH-(CH,),-COOH

CH,-(CH,),-CH=CH-(CH,),-COOH
CH,-(CH,)s-CH=CH-(CH,),-COOH

CH3'(CH2)7'CH:CH'(CH2)7'COOH ClS

Lapte si derivate de lapte
Lapte si derivate, unt de cocos

Lapte si derivate, unt de cocos

Lapte si derivate, unt de cocos

Nuca de cocos
Nuca de cocos
Grasimi animale si vegetale
Grasimi animale si vegetale

Ulei de arahide, cacao, alune

Ulei de arahide, de rapita
Lapte si derivate de lapte

Lapte si derivate de lapte

Lapte si derivate de lapte

Ulei de peste, grasimea din carne

Majoritatea uleiurilor vegetale (in special
uleiul de masline)



CH,;-(CH,),-CH=CH-(CH,),-COOH trans Lapte si derivate de lapte
CH;-(CH,).-CH=CH-(CH,),-COOH Lapte si derivate de lapte

Majoritatea uleiurilor vegetale

SRR ) CREE AR EREC AHEL ) -0k (floarea soarelui, porumb, soia etc.)

CH,-(CH,-CH=CH),-(CH,),-COOH Ulei de soia
CH,;-(CH,),-(CH,-CH=CH),-(CH,),-COOH Untura, ficat
C20, 5 duble legaturi Peste gras
C22, 5 duble legaturi Peste gras

C22, 6 dule legaturi la pozitiile 4, 7, 10, 13, 16, 19 Peste gras
CH;-(CH,),-CH=CH-(CH,),,-COOH Ulei de rapita



Clasificarea lipidelor - structura lor chimica:

LIPIDE SIMPLE care nu contin in molecula decat C, H, O:
Gliceride — esteri ai glicerinei cu acizi grasi;
Steride — esteri ai strerolilor cu acizi grasi;
Ceride (ceruri) — esteri ai unor alcooli alifatici monohidroxilici cu acizi grasi;
Etolide — esteri ai unor oxiacizi legati intre ei.

LIPIDE COMPLEXE care se caracterizeaza prin prezenta in structura lor si a altor elemente:

Glicerofosfolipide — contin glicerina, acizi grasi si acid fosforic, baze azotate,
Inozitol;

Sfingolipide — contin acizi grasi, un aminoalcool (sfingozina) si baze azotate s
glucide.

LIPIDE DERIVATE care sunt compusi rezultati din hidroliza lipidelor simple si compl

pastrand caracterul de solubilitate in solventi organici (de exemplu: acizi grasi, alc

alifatici superiori, steroizi, carotenoizi).

LIPOPROTEINE (au legaturi necovalente) si LIPIDE CONJUGATE (au legat




Rolul biologic al lipidelor alimentare

in organismul uman, lipidele alimentare au functionalitate multipla:

nutritionala — furnizeaza acizi grasi esentiali pentru organismul uman — linoleic,
linolenic, arahidonic;

au valoare senzoriala — formatori de structura in unele produse alimentare, forma
textura, amelioratori ai palatabilitatii, furnizori de aroma si mediu pentru compusii
hidrofobici;

au valoare energetica mult mai ridicata, comparativ cu glucidele si proteinele, fiind
surse concentrate de energie — 9,1 Kcal/g sau 37,7 kJ/g, prin insolubilitatea in apa,
lipidele permit stocarea energiel in organism,;

participa la formarea lipidelor de constitutie si a lipidelor de rezerva deoarece o pa
dintre lipidele din organism sunt stocate ca material de rezerva sub forma de te
adipos cu rol de protectie mecanica si termica,;

sunt solventi pentru vitaminele liposolubile si pentru alte substante biologi
(caroteni, hormoni) devenind astfel intermediari pentru transportul sau d
vitaminelor liposolubile — A, D, E, K;



Rolul biologic al lipidelor alimentare

in organismul uman, lipidele alimentare au functionalitate multipla:

sunt precursori ai prostaglandinelor, (hormoni esentiali pentru organism),
tromboxanului si prostaciclinelor prin aport de acid arahidonic;

au actiune antiaterogena — reduc nivelul colesterolului din sange prin formarea u
esteri mai solubili si cu viteza mai mare de metabolizare;

au rol plastic secundar, intra in constitutia membranelor celulare si a fractiunilor
subcelulare.

sub forma de fosfolipide sunt prezente in complexele lipoproteice din creier, SN
periferic, ficat;

participa la transmiterea influxului nervos, la reglarea permeabilitatii membranare
transportului transmembranar;

fosfolipidele — dintre ele lecitinele, au rol important in procesele de crestere
dezvoltare a organismului tanar, de marire a capacitatii de munca fizica si
si de refacere a organismului dupa eforturi intense.



Lipidele sunt unica sursa de acizi grasi
esentiali, compusi ce asigura desfasurarea
proceselor metabolice deoarece:

iIntervin in procesele redox din respiratia
celulara prin reactivitatea crescuta a
gruparilor etilenice prezente in structura
acizilor grasi;

stimuleaza activitatea unor enzime de
exemplu citocrom-oxidaza;

functioneaza ca precursori ai
prostaglandinelor (modulatori ali
hormonilor), tromboxanului si
prostaciclinelor prin aport de acid
arahidonic.




Necesitatea prezentei lipidelor in alimentatia sistemelor vii;

ajuta la prelungirea procesului de digestie, incetinind secretiile stomacale ce contin acid
clorhidric, duc la aparitia senzatiei de satietate si de ingreunare dupa o masa bogata in
grasimi;
au cea mai ,concentrata” valoare energetica din ratia alimentara avand in vedere faptul

lipidele elibereaza in organism mai mult decat dublul energiei eliberate de glucide sau
proteine (acestea elibereaza 4,1 kcal/g);

contribuie, dupa metabolizarea in organism, la formarea ,lipidelor de depozit” care ajuta la
protejarea organelor interne (rinichi, inima, ficat) si la pastrarea temperaturii constante a
corpului uman,;

imbunatatesc absorbtia vitaminei D si, prin aceasta, a calciului, ajutand astfel in mod
Indirect la utilizarea calciului de catre organism, respectiv, la fixarea lui in oase si di

se pot consuma in stare uscata sau ca atare spre deosebire de proteine si poliz
care in general nu au gust si nu pot fi consumate decat dupa o prealabila prep



Necesarul zilnic este de 40-115 g pentru un aport mediu de energie de 3000 Kcal.

Aportul caloric adus de lipide trebuie sa reprezinte 30-35% din total; la persoanele
cu afectiuni hepato-pancreatice, varstnici, sedentari, obezi, dislipidemici, femei in

perioada de maternitate, aportul de lipide trebuie sa reprezinte 20% din necesarul
caloric zilnic.

Se recomanda ca 35-50% din aportul zilnic de lipide sa fie de origine vegetala;
In grame, necesarul de lipide este de:

0,7-1 g/kg corp/zi la adult; /’

1,5-2 g/kg corp/zi la copii, adolescenti, persoane care efectuea C_f‘ivitéti cu
cheltuiala energetica intensa. |

Ratia zilnica echilibrata in acizi grasi trebuie sa contina:
10% acizi grasi saturati;
10% acizi grasi monoenoici;
10% acizi grasi polienoici;



Acidul linoleic
singurul cu adevarat esentjal,
necesarul organismului este de 3-4 g/zi, care trebuie sa reprezinte:
3% din aportul total de energie pentru adult;
4,5% pentru femeia insarcinata;
7% din aportul caloric zilnic pentru femei in perioada de alaptare;
10-15% din necesarul zilnic pentru persoanele cu risc cardiovascular.

Necesarul zilnic de lipide este influentat de conditile de munca, efortul fizic depus, starea
fiziologica sau patologica a organismului.

In regiunile cu temperaturi scazute aportul de lipide creste, 35-40% din ratia calorica zilnic
La altitudini ridicate peste 2000-3000 m, datorita scaderii presiunii partiale a oxigenului
Impune o crestere a aportului de energie. Aceasta energie trebuie sa fie furnizata prir

arderea glucidelor nu a lipidelor, deoarece lipidele produc acidoza si micsoreaza te
hipoxie.

Regimul hiperlipidic mareste susceptibilitatea organismului la unele noxe chig
metale grele, hidrocarburi aromatice, compusi organici clorurati.




Digestia si absorbtia lipidelor

Digestia grasimilor fin emulsionate din galbenusul de ou, smantana, frisca,
creme, incepe din stomac sub actiunea lipazei gastrice, se continua in duoden
si apoi in intestin si se definitiveaza dupa ce au fost emulsionate de catre
sarurile biliare.

in mod normal sunt absorbite 95% din lipidele ingerate zilnic si 80% din
colesterol; sédngele transporta lichidele in tot organismul, iar ficatul si tesutul
adipos controleaza metabolismul lipidic; grasimile neabsorbite se elimina prin
fecale.

Dintre toti nutrientii principali, lipidele, desi sunt cele mai calorice, dau in cea
mai mica masura senzatia de satietate. Din acest motiv, grasimile alimentare
lichide sau solide, pot fi consumate in cantitati mari, cu consecintele negative
cunoscute (obezitate, hipercolesterolemie, hipertrigliceridemie, etc.).



LIPIDELE - digestie si absorbtie
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In circulatia generald, lipidele si produsii lor de hidroliza
enzimatica, ajung:

pe cale limfatica (75-85%) si
pe cale sanguina, prin vena porta (15-25%).

O buna parte din lipidele care trec in limfa, ajung in plamani,
unde sub influenta lipazei pulmonare sunt oxidate. Aceasta
insemna ca, prin cresterea amplitudinii respiratiei, se pot arde in

mod direct grasimi.
Proportia in care lipidele urmeaza o cale fata de alta (limfatica Te::;%ln
sau sanguina) depinde de gradul de descompunere ale gele

acestora, in timpul digestiel.

Unele gliceride care nu s-au descompus si cele care se
reesterifica, se absorb trecand aproape numai prin sistemul
cailor limfatice. Acizii gragi liberi insa, trec preponderent in vena
porta.




In ficat, prin vena porta, ajung aproximativ doar 20% din
grasimi, care, daca se depun aici pentru mai mult timp, are *
loc infiltratia grasa a ficatului (steatoza hepatica), avand ca
urmare scaderea functiilor acestuia.

Perturbarea are loc, fie atunci cand ficatul este sarac in
glicogen, fie cand este impiedicata iesirea lipidelor din
celulele hepatice, fapt ce apare ca o consecinta a formarii
insuficiente de fosfolipide, prin lipsa factorilor lipotropi.

Deoarece ficatul, nu are menirea de a depozita lipidele,
principalul depozit pentru grasimi este reprezentat de
tesutul adipos; daca aceste tesuturi se incarca prea mult,
se produc dereglaje, care duc de la scaderea masei si a
tonicitatii musculare, pana la obezitate.
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MACRONUTRIENTI - LIPIDELE

Singurele substante care ingrasa in mod direct sunt lipidele exogene, toti ceilalti co
cunoscuti ca aducatori de kilograme in plus, actionand pe cale indirecta.

S-a demonstrat in vivo ca neogeneza lipidelor (formarea grasimilor din alfi compusi) i
omului, este cu mult mai mica decat se credea pana nu demult.

In studii se arata ca in cazul unei diete bogate in carbohidrati, lipogeneza hepatica de a
nu depaseste 10 g/zi.

Deci, este fals sa se creada ca glucidele, care patrund in organism, se transforma direct in
grasimi, dar este veridic faptul ca, sub influenta carbohidratilor, lipidele din hrana se incorp
Ccu mare usurinta, uneori in totalitate, in tesuturile adipoase.




LIPIDELE ALIMENTARE

Lipidele alimentare

» Compusii de natura lipidica introdusi ca hrana si refinuti in
organism se clasifica in 2 categorii:

» Lipide de constitutie — prezente in concentratii mici, in
citoplasma celulara si membrana celulara prezentand
specificitate de organ;

» Lipidele de rezerva — sursa de energie, se depun la
nivelul celulelor mezenchimatoase si in tesutul
conjunctiv la nivelul adipocitelor; nu sunt substante
stocate ci intr-un echilibru dinamic, intre acizii grasi
din adipocite si acizii grasi din alimente existand
schimburi permanente.




Lipidele de origine animala:

au valoare biologica superioara celor de origine
vegetala;

contin colesterol, acesta reprezentand un risc important
in procesul aterosclerotic;

contin o proportie mai mare de vitamine liposolubile si
de acizi grasi saturati si un continut redus de acizi grasi
esentiali:

grasimea de gasca — 80% acizi grasi saturati si
restul de 20% esentiali,

untura, untul — 96% acizi grasi saturati si restul de
4% esentiali);

se asimileaza mai usor si se transforma mai repede in
grasimea specifica organismului uman.




Lipidele de origine vegetala:

au un continut mai mic de vitamine liposolubile;

au continut mai redus de acizi grasi saturati (uleiul de floarea ‘
soarelui — 35%, uleiul de soia — 40%, uleiul de germeni de ;_'_
porumb — 60%); .

nu contin colesterol dar se asimileaza mai greu in organism; |

au valoare biologica ridicata datorita continutului ridicat de acizi
grasi esentiali:

uleiul de floarea soarelui — 65% acizi grasi esentiali din
totalul acizilor grasi,

uleiul de soia — 60% si

uleiul de germeni de porumb — 40%);




Surse alimentare de lipide
Lipidele alimentare se prezita sub 2 forme:
ascunse

prezente in alimente de tipul: carne,
lapte, oua, nuci, alune;

reprezinta aproximativ 60% din aportul

zilnic de lipide, aducand in organism

cantitati mari de acizi grasi saturati;
vizibile

grasimi consumate ca atare sau

utilizate la prelucrarea culinara sau
industriala a alimentelor

Ex: uleiul, untul, untura.




LIPIDELE ALIMENTARE

ructe
Afine 0,60 Cartofi 0,11
Alune 64,40 Castraveti 0,20
Ananas 0,15 Ceapa 0,25
Arahide 49,00 Ciuperci 0,24
Avocado 26,40 Conopida 0,28
anane 0,18 Dovleac (seminte) 47,40
aise 0,40 Fasole boabe 2,00
apsuni 0,50 Floarea soarelui 32,30
irese 0,50 Grau 2,00
oacaze 0,30 Mazare verde 0,48
Istic 54,00 Masline 50,00
utui 0,50 Morcovi 0,20
1,20 Mustar 29,00-36,00




LIPIDELE ALIMENTARE

0,40 Porumb 3,00-5,00
54,10 Salats 0,22
1,40 Secara, orz 2,00
60,00 Sfecla rosie 0,10
48,80 Soia 20,00
0,40 Spanac 0,30
0,11 Tomate 0,21
0,20 Telina 0,33
0,17 Usturoi 0,12
1,20 Varzs alba 0,20
0,28 Varza rogie 0,18
Zmeura | 1,60 Vinete 0,18




LIPIDELE DIN CARNE:

Se gasesc atat intracelular — lipidele de constitutie, cat si in tesutul adipos
care insoteste tesutul muscular.

Cantitatea de lipide variaza de la un animal la altul si chiar la acelasi animal
de la un tesut muscular la altul.

Lipidele din muschi sunt in proportie de 1-3% predominand gliceridele alaturi
de colesterol si fosfolipide (ultimele sunt lipide de constitutie, a caror
concentratie in fibra de carne este independenta de alimentatie).

Lipidele din viscere au acizi grasi in proportie mai mare.
Carnea de pasare si de vanat are o proportie mai mica de lipide.

Carnea de peste contine cantitati mari de acid arahidonic.



Carcasa
Bacon
Carcasa

Vaca
Oaie
Integral

Galbenus
Albus

52,00
69,30
21,00
3,40
6,18
9,50

24,00
<0,4

Pasare

Peste

J

Gaina
Rata
Gasca
Curca
Crap
Hering

Cod

Somon

24,80
28,60
31,50
14,70
4,20
2,60

0,30
13,40




LIPIDELE ALIMENTARE

LIPIDELE DIN OU

» Sunt concentrate in galbenus unde se
gasesc in concentratii de 32-36%,
emulsionate si colorate in galben
datorita luteinei, B-carotenului si
criptoxantinei.

» Sunt reprezentate in principal de
trigliceride, fosfatide si steride.

» Oul este alimentul cel mai bogat in
lecitina; prin aportul de lecitina este
furnizat organismului colina necesara
proceselor de transmetilare.




LIPIDELE DIN OU

Oul este alimentul de origine animala cel mai bogat in
lecitine — pana la 11% — si cefaline, ambele cu impact
semnificativ pozitiv asupra activitatii SNC.

Quale au valoare nutritiva ridicata, (un ou poate acoperi
cca. 4% din nevoile energetice ale organismului si o
zecime din necesarul vitaminic), ca atare sunt extrem de
Importante pentru:

copii in perioada de crestere
femei in perioada maternitatii,

dar excesul lor in alimentatie este periculos datorita
prezentei colesterolului liber si esterificat.




LIPIDELE - ALIMENTARE

» Lipidele din lapte

» Se gasesc in concentratie 3,5-5%, mai ales sub
forma de trigliceride dar apar si: colesterolul liber si
esterificat cu acid oleic, fosfolipidele — lecitine,
cefaline, sfingomieline, toate fin emulsionate,
determinand aspectul caracteristic al laptelui.

» Continutul de lipide din lapte variaza in functie de
specie, rasa, perioada de lactatie, alimentatie, clima
(de exemplu in laptele de ren 20-22%, de delfin
40-45%, de vaca 5-6%).




In laptele proaspat, grasimea este in stare lichida, la
scaderea temperaturii sub 20°C, se solidifica si isi
reduc volumul; in repaos, particulele de grasimi se
ridica la suprafata formand smantana.

Lecitinele prezente in lapte prezinta importanta
pentru nutrifia organismului tanar datorita stimularii
activitatii nervoase si pentru actiunea antiseptica.

Biosinteza acizilor grasi cu molecula mica se realizeaza
in glanda mamara, iar cei cu molecula mare provin din
sange.




Grasimile alimentare

Sunt produse eterogene alcatuite dintr-un amestec
complex de trigliceride alaturi de ceride, steride,
fosfatide, vitamine liposolubile, pigmenti.

Au continut ridicat de acizi grasi, reprezentand o sursa
foarte importanta de energie pentru organism.

Sunt considerate alimente incomplete datorita lipsei
proteinelor, glucidelor, si substantelor minerale.
Dupa origine se clasifica in:

Animale: untura de porc, untul de vaca, seul de vita si
de oaie, grasimea de pasare si uleiul sau untura de
peste;

Vegetale: uleiul de floarea soarelui, soia, porumb,
sesam, masline, nuca; untul de cacao.




LIPIDELE ALIMENTARE

» UNTUL

» Este constituit din grasimea laptelui unor specii de
mamifere, mai ales de vaca. Se obtine prin
centrifugarea, malaxarea si spalarea smantanii
fermentate.

» Din punct de vedere chimic contine:
» apa: 14,7%
» lipide: 84%
» substante proteice: 0,84%
» lactoza si acid lactic: 0,65%
» substante minerale: 0,11%
» vitamine A, D, E
» colorant natural — carotenul si mai rar xantofila.




LIPIDELE ALIMENTARE

» Untul are gust si miros specific placut, aromat,
datorat compusilor rezultati prin descompunerea
lactozel.

» Pentru marirea perioadei de pastrare se poate
adauga NaCl sau se prepara untul topit prin topire la
38°C cand continutul in lipide creste la 98—99% si
cel de apa scade la 1-2%.

» Untul, prin componenta sa, furnizeaza organismului
lipide emulsionate usor digerabile, acizi grasi
nesaturati si vitaminele liposolubile motiv pentru care
este important sa nu fie supus unor procesari la
temperaturi inalte.




GRASIMEA DE PORC — UNTURA

Untura este obfinuta prin topirea la temperaturi pana in
80°C a tesutului adipos subcutanat — slanina, sau cea
formata in jurul diferitelor organe.

Prezinta o culoare slaba, alb-galbuie, si un miros
foarte slab, care devine puternic in cazul rancezirii.

contine: 0,25% acizi grasi liberi si 99,5% lipide
saponificabile cu punct de topire intre 36—48°C si de
solidificare 26—32°C.

Are valoare nutritiva ridicata dar cu digestibilitate
scazuta datorita acizilor grasi saturati fiind putin
recomandata in alimentatia omului.




SEUL- grasimea de oaie sau vaca

Seul are un continut scazut de apa, dar mare de acizi grasi
saturati si la fel ca untura, este neindicat in alimentatia
corecta, fiind un produs cu digestibilitate scazuta.

GRASIMEA DE PASARE - rata, gasca, gaina

Este un compus lipidic de culoare galbena caracteristica,
cu un continut ridicat in acizi grasi nesaturati — oleic,
linoleic si cu valoare nutritiva si digestibilitate mai mare
decat celelalte grasimi animale.




ULEIUL DE PESTE

Se obtine prin topirea grasimii brute direct sau
cu ajutorul vaporilor de apa.

Are continut ridicat in vitamine liposolubile — A,
D, si acizi grasi nesaturati — acid arahidonic,
avand valoare nutritiva deosebita.




ULEIURILE VEGETALE

Cele mai utilizate in alimentatie sunt uleiul de floarea soarelui,
soia, porumb, masline, care se obtin prin extractie din diferite parti
ale plantelor — embrion, seminte, fructe.

Aceste uleiuri constituie surse importante de acizi grasi nesaturati:
acid oleic (in uleiul de masline, arahide si porumb),
acid linoleic (uleiul de porumb, floarea soarelui si soia).
Deasemenea contin si tocoferoli — antioxidanti naturali.
Uleiul rafinat din aceste vegetale, are stabilitate chimica ridicata.

Se recomanda ca 35-50% din continutul lipidic al ratiei alimentare
sa fie constituit din uleiuri vegetale.




MARGARINA

Inca din 1870 s-a incercat obtinerea unui inlocuitor
pentru unt, dar tehnologia actuala de producere a
margarinei a fost descoperita cativa zeci de ani mai
tarziu.

Astazi este obtinuta din ulei vegetal hidrogenat si
uleiuri vegatale la care se adauga lapte, apa, NaCl,
pigmenti, vitamine, condimente, coloranti naturali,
arome specifice.

Margarina are valoare nutritiva ridicata prin aport
substantial de acizi grasi esentiali si vitamine, avand
coeficient de utilizare digestiva ridicat 94—96%.




Carentele in lipide

Un aport insuficient de lipide alimentare pot produce
tulburari de crestere, si deasemenea creste riscul unor
boli cronice.

Daca aportul insuficient de lipide alimentare este insotit
de unul asemanator de proteine si glucide se va instala
malnutritia

Un aport adecvat in lipide este extrem de important in
timpul copilariei si in sarcina.

In plus, un regim alimentar sarac in lipide dar foarte
crescut in glucide poate reduce nivelul de cholesterol
HDL, si deasemenea poate creste raspunsul insulinic
dupa ingestia de alimente.




Excesul de lipide

Este recunoscut ca un regim alimentar bogat in
lipide care exced nevoile energetice ale
organismului, poate conduce la obezitate.

Exista o legatura clar demonstrata intre aportul
crescut de lipide si riscul mare de aparitie a
bolilor cardiovasculare, cancer si rezistenta la
insulina din diabetul de tip Il.

Tipul acizilor grasi consumati suplimentar, joaca
un rol semnificativ in acest sens.

A G




EXCESUL DE LIPIDE

OBEZITATEA
» = crestere exagerata a greutatii corporale (peste 25% fata de greutatea normala),
» cauzata de acumularea cantitatilor mari de grasime in tesutul subcutanat si in jurul
organelor.
» Clasificare:
» Exogena - determinata de o alimentatie excesiva
» Endogena - apare in urma tulburarilor glandelor endocrine sau ale centrilor nervosi
hipotalamus
» Constituie factor de risc pentru diabetul zaharat, patologia cardiovasculara si

arterioscleroza.

Este considerata o afectiune medicala legata de nutritie si metabolism in care grasi
corporala se acumuleaza in exces,

poate avea un efect advers, negativ asupra sanatatii, => speranta de viata redus

indicele de masa corporala (IMC) este mai mare de 30 kg/m?, (obtinut prin im
greutatii in kilograme, la patratul inaltimii in metri)



OBEZITATEA - consecinte

creste riscul pentru aparitia diferitelor afectiuni precum:
boli de inima,
diabet de tip 2,
apnee obstructiva de somn,
anumite tipuri de cancer,
osteoartrita
astm

Este una dintre principalele cauze de deces la nivel mondial, cu o raspandire din ce in ce
mai mare la adulti si copii.

Este una dintre cele mai grave probleme de sanatate publica din secolul al XXI-lea

in mare parte din lumea modernd, obezitatea este stigmatizata (in special in Occi
toate ca a fost perceputa drept un simbol al bogatiei si fertilitatii de-a lungul istop
lucru fiind inca valabil in anumite zone din lume.

Din 2013, Asociatia Medicala Americana a clasificat obezitatea drept o boal



EXCESUL DE LIPIDE

OBEZITATEA - cauze

» combinatie dintre un consum excesiv de calorii, lipsa o)
activitatii fizice si o predispozitie genetica, WA PN A AR

» Tn anumite situatii, cauzele principale sunt genetice,

» afectiunile endocrine, medicamentatia sau afectiunile
psihice.

» Exista putine dovezi ce sustin punctul de vedere
conform caruia anumite persoane obeze mananca
putin, Tnsa se ingrasa din cauza metabolismului lent;
in medie, persoanele obeze consuma mai multa
energie decat cele slabe, data fiind energia necesara
pentru a sustine o greutate crescuta!

Obezitatea dupa talie:
circumferinta normala, supraponderalz



EXCESUL DE LIPIDE

OBEZITATEA -remedii, tratament

>
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Dietele si activitatea fizica sunt principalele ajutoare in tratamentul obezitatii.

Calitatea regimului alimentar poate fi imbunatatita prin reducerea consumului de ali
calorice, cum sunt cele bogate in grasimi si zaharuri, si cresterea consumului de fibr
alimentare.

Medicatia impotriva obezitatii - pentru a diminua apetitul sau a bloca acumularea grasi
impreuna cu o dieta potrivita.

In cazul in care dieta, activitatea fizica si medicamentatia nu sunt eficiente, se poate apel
» balon gastric pentru scaderea in greutate,

» operatie pentru a reduce volumul stomacului si/sau lungimea intestinelor, ducand a
instalarea mai rapida a starii de satietate si la o capacitate redusa de absorbtie a
substantelor nutritive din alimentatie



