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1. Introduction au métabolisme lipidigue (1h

Introduction

Moussard 2¢me édition: p. 151 - 152, 209 - 211(milieu)
Moussard 3¢me édition: p. 155 - 156, 225 - 227(milieu)

> Rappels (bioénergétique, métabolisme cellulaire)
> ROles des lipides dans I'organisme

> Synthese et dégradation des lipides (voies générales)



Classification et roles des lipides

# > Réserves énergétiques et
métaboliques: triglycérides

|
R
hydrophilic (polary head

» of phospholipic hydrophabic

(nonpolar)
fatty acid tai
hospholipid

172 » Structures fonctionnelles:
%~  membranes cellulaires (phospholipides,
o e cholestérol)

» Signalisation: hormones stéroidiennes,
prostaglandines, signaux intracellulaires

» Vitamines: VitA, D, EetK

Before vitamin D m\lmmpm . J\IIM.M months sz.tnrv:in D treatment
Carence vitamin® D: rachitisme



CATABOLISME ET ANABOLISME

Catabolisme

Anabolisme

Réactions
Exergoniques

Réactions
Endergoniques

ATP

Produits simples et précurseurs
Acides aminés, sucres etc.




Origines de I'acétyl-CoA sont diverses et
dépendent de I'état nutritionnel.

graisses polysaccharides protéines
\4 \4 ‘l'
Acides gras Glucose et
et glycérol autres sucres Acides aminés
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Coenzyme - Cofacteur - Cosubstrat

Classe

Coenzyme

Cofacteur

Co-co-co-coment?

d

Mécanisme

Cosubstrat

Fonction

faible liaison

Oxred

" (NAD, NADP)

Groupe
prosthétique

Oxred (FAD)

Cosubstrat

faible liaison

Transfert

: groupe (CoA)
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Origines possibles de I'acétyl-CoA: lipides

Adipocyte saturé
de dépots en
triglycérides

Molécule de
triglycéride

__.-i"-\-\. | "-\"\.\.II -
r P A N NP .-c-H c
anill HEC )\ "ﬁ""-\- \.r* "-\-\.

— A triacylglycerol

12
Biochemistry, Berg-Tymoczko-Stryer, Freeman and Co, 5t Ed.



Lipides: un moyen efficace de stockage
d’énergie pour une utilisation ultérieure




Origine exogéne des triglycérides

Graisses dans I’alimentation

g 3 . ,.
Vésicule biliaire ,‘/ . A\ o~ .
/ J Y % &ad/pocyte ou myocyte
el q * B et
y z ] 4 1_.
ty S
! /%rd - -
v 4
'\Jtestin
- 5) Migration apolipoprotéines

1) Emulsification

2) Digestion

3) Absorption




Origine endogéne des triglycérides

= H
TG //4‘ Recep(')tor

Adenylyl cyclase
l Adipocyte

cAMP
‘
-

Glycérol + 3 AG

protein kinase

Albumine sérique ﬁ é
Circulation sanguine :::? ; ; t.riacngl)ilg:erD*
L | -
Foie (Rein): Tissus périphériques : |

néoglucogenese catabolisme

albumin

/
Q ATP

> COy

dstream

Albumine avec AG

~ citrie acid cycle,
respiratory chain :
Myocyte (muscle]



Métabolisme des lipides N

Triglycéride
(triacylglycérol)

L tHs
HO (EH OH

OH

Glycerol

1-Stearoyl, 2-linoleoyl, 3-palmitoyl glycerol,

a mixed triacylglycerol

Acide gras

Acides carboxyliques avec une chaine
hydrocarbonée de 4 a 36 C

—->Saturation / Insaturation

absence / présence de doubles liaisons

+ Nomenclature:

Longueur de la chaine : nombre
doubles liaisons

ex: Acide palmitique 16:0 6

Acide oléique 18:1



Métabolisme des lipides N

Triglycéride
(triacylglycérol)

L tHs
HO (EH OH

o Acide gras

Glycerol

Transport des acides gras dans le sang

= Acides gras libres sont liés a une protéine
« porteuse » (sérumalbumine)

= Acides gras estérifiés a un glycérol
(triglycéride) transportés par les
lipoprotéines

1-Stearoyl, 2-linoleoyl, 3-palmitoyl glycerol, 17
a mixed triacylglycerol




Nomenclature des acides gras

nom nombre d'atomes de Carbone nombre de

I doubles liaisons

1 Position de la double liaison

| I
Ac, furrnlique 1: O O ne font pas
Ac. acétique 2: 0 Q. partie des
Ac. propionique 3: 0 Q._~ |lipides
Ac. butyrique 4: 0 Q_~.
Ac. valérianique 5: O S~
Ac. caproigue 6: 0 Q_~_ HOOC — CH,— CH,— CH,— CH,— CH,
Ac. caprylique 8: 0 B~
Ac. caprinique 10: O Qe
Ac. laurique 12: 0 W
Ac. myristique 14: O Qe
Ac. palmitiqgue 16: 0 @ N N o
Ac. stéarigue  18: 0 A o ODriN i
Ac. oléique 18: 1; 9 O . P ° Principaux
Ac. linoléique 18: 2; 9,12 (O N N * % .
Ac. linoclénigue 18: 3; 9,12,158 QC ~ * Ess_entle!s
Ac. arachidique 20: 0 (O G P (polyinsatures)
Ac. arachidonique 20: 4; 5,8,11,14 O~~~
Ac. béhénigque 22: 0 O
Ac. érucique  22: 1: 13 18 G N
Ac. lignocérigue 24: 0 O N P P
Ac. nervonique 24: 1;: 15 O N N N e 18

Acides gras saturés Acides gras insaturés



Nomenclature des acides gras
selon longueur de chaine

> Chaine courte: 4-5 carbones
(produits par le microbiote)

» Chaine moyenne: 6 a 12 carbones
(peu abondants dans la nourriture)

> Chaine longue: 14 a 24 carbones
(principale source d’acides gras)
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Propriétés des acides gras

AG saturé AG insaturé

V4
C

N e ve Je 16 1¢) Q@ QQ@ W @

CIs

e
4 AN ; .
e <’<§/ (@ {'/'.9’
o / f Rl ] T R |
1 i L -
; .

-
A
b
4
N

j\.

AG saturés AG saturés et insaturés

Point de fusion : plus bas pour les AG insaturés (moins bien arrangés)

> effet sur la fluidité des membranes




Propriétés des acides gras

-0 o
Vi
§C/

Acide Gras: saturé insaturé cis insaturé trans
Source: animale végeétale industrielle (hydrogénation)
Point de fusion : mcﬁ
” H e
Plus haut pour les AG saturés (beurre) (cis double bond) OH

Plus bas pour les AG insaturés (huile végétale)

Plus haut pour les AG insaturés trans (huile ~ ~ ~ ~ca~~~~?’

végetale hydrogénee) ELAIDIC ACID  oH

{trans double bond)
21



Propriétés des acides gras

® Polyinsaturé n-3 ® Polyinsaturé n-6 = Monainsaturé m Saturé

=
#OF

s &8
ES

Teneur en acides gras (taux)
S
=

S S B LTSS &P
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Huiles et graisses culinaires
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Métabolisme des acides gras
> Catabolisme (B-oxydation) en acéetyl-CoA
> Synthese a partir d'acétyl-CoA

> Réactions d’élongation et/ou désaturation

Eléngation
et/ourdésaturation
~ "/

Acides gras

Acétyl-CoA 23



Cycle de l'acide citrique fournit des précurseurs
pour la syntheése des acides gras (anabolisme)

‘Acides aminés

4

Glucides Acides gras
| Isoprénoides l
Acétyl-CoA \
"&ﬁ'yﬁ

==
PC \l PDH

\ ‘.‘:‘;}E:’ g
Succinyl-CoA
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Porphyrines



La dégradation des acides gras fournit
de I'acétyl-CoA (catabolisme)

Acides aminés Glucides Acides gras

( pepck | | POA|” Ic‘o -
L~ {Acétyl-CoA = P

\ ~ cétoniques
! /’J -_—

. Oxaloacétate Oxaloacét_

MDH\/ /M'DH B N

Malate

i i
j .

/Cétoglutarate

\ ‘/__.._.-/'
~ Succinyl-CoA
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Origine possible de I'acétyl-CoA: lipides

> A partir d'un triglycéride, production de 3
acides gras (+1 glycérol)

» La B-oxydation d’un acide gras produit son
nombre de C/2 d’acétyl-CoA (voie
mitochondriale)

> Corps céetoniques (en période de jelne)
produisent aussi de |'acétyl-CoA

26



Intégration métabolique tissulaire.
qui consomme quoi:

G: glucose

AG: acides gras

CC: corps céetoniques
AA: acides amineés
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