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Figura 1.a Esempi di peptidi

testa idrofilica

coda idrofobica

A

}

=
H H
HO\ R HR R M AR AR
C K . [ 4 H
O// ERTTATEATE AT ATEATE AT

Figura 1.b Polarita dei lipidi




Nutrizione Umana
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Figura 1.c Acidi grassi della serie omega-3 e 6

Glicerina Acido grasso libero
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Figura 1.d Strutturazione di un trigliceride
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Figura 1.e Sottoprodotti dell'irrancidimento dei grassi



