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INTRODUCCION

Los lipidos son un grupo muy heterogéneo de moléculas organicas; e incluyen
grasas, aceites, esteroides, ceras y otros compuestos relacionados mas por sus
propiedades fisicas que por sus propiedades quimicas. El término lipido se aplica a
todo compuesto que tiene la propiedad comun de ser relativamente insoluble en el
agua y soluble en solventes no polares, como el éter, el cloroformo y la acetona. En
su mayor parte, los lipidos consisten de grupos no polares (en general con un alto
contenido de carbono e hidrégeno), lo que permite explicar sus caracteristicas de
solubilidad en el agua. Por otro lado, hay algunos lipidos que son mas complejos, los
cuales contienen grupos no lipidicos, como sulfatos, fosforilos o amino.
Quimicamente, los lipidos son biomoléculas que al ser sometidas a hidrolisis
producen acidos grasos y alcoholes complejos que se pueden combinar con los

acidos grasos, formando ésteres.




DESARROLLO (LIPIDOS)

¢Quéson los lipidos y paraqué sirven? Los lipidos son un grupo de moléculas
biolégicas que comparten dos caracteristicas: son insolubles en agua y son
ricas en energia debido al nUmero de enlaces carbono-hidrégeno. Un lipido es
un compuesto organico molecular no soluble compuesto por hidréogeno y
carbono. Los dos tipos principales de lipidos en la sangre son el colesterol y
los triglicéridos. En cuanto a su proposito en el cuerpo humano los lipidos
son de crucial importancia para el almacenamiento de energiay el desarrollo
de la membrana celular. Si los niveles de los lipidos llegan a ser demasiado
altos pueden acumularse en las paredes de las arterias hasta formar una placa
gue puede obstruir el paso de la sangre. Hay cierta confusion entre los lipidos
y las grasas. No todos los lipidos son grasas, pero todas las grasas son
lipidos. La estructura quimica de los lipidos es diversa. Los triglicéridos son
el tipo mas comun de lipido encontrado en el cuerpo y alimentos. La
clasificacion de los lipidos es posible basandose en propiedades fisicas a
temperatura ambiente, polaridad y su estructura. Tipos principales de lipidos
gue se encuentran en los organismos vivos

1. Fosfolipidos: Consisten en dos cadenas de &cidos grasos, un grupo fosfato
y un grupo glicerol. Contienen moléculas que atraen y repelen el agua,
desempefiando un papel clave en la constitucion de las membranas celulares.
Existen muchos tipos de fosfolipidos en el cuerpo, especialmente en el
cerebro. En el cuerpo se encuentran varias formas que participan en la
digestion de la grasa en el instestino delgado. El cuerpo es capaz de producir
todos los fosfolipidos que necesita.

2. Glicolipidos: Los glicolipidos son moléculas grasas que contienen una
unidad de azlcar, tal como glucosa o galactosa. Las cadenas cortas de azUcar
forman glicolipidos los cuales pueden encontrarse en la superficie
exoplasmatica de una membrana celular. Juegan un papel importante en el
desarrollo del sistema inmune del cuerpo.

3. Colesterol: El colesterol se encuentra en las células y el torrente sanguineo
de los seres humanos. Debido a que no es soluble en la sangre debe ser
llevado a las células con la ayuda de lipoproteinas. A pesar de que demasiado
colesterol puede ser malo para el cuerpo, el colesterol es una molécula
importante. Es necesaria para formar membranas celulares, y es el precursor
de otros esteroides, como la testosteronay el estradiol.




4. Triglicéridos: Las moléculas de triglicéridos estan hechas de tres
moléculas de &cidos grasos y una molécula de glicerol. La grasa puede ser
insaturada o saturada. Un triglicérido se clasificara como grasa si se
solidifica a una temperatura de 20°C, de lo contrario se clasifican como
aceites. Los triglicéridos son cruciales en el cuerpo para el almacenamiento
de energia. Se obtienen de fuentes alimenticias de grasa, como aceites de
cocina, mantequilla 'y grasa animal. Desempefian un papel importante en
como el cuerpo utiliza las vitaminas. Cuando no se queman todas las
calorias que consumen, se convierten en triglicéridos y se almacenan para
uso futuro. Si usted consume mas calorias de las que quema o come
demasiada comida rica en grasas, su nivel de triglicéridos podria llegar a ser

demasiado alto y plantear un riesgo para la salud.

5. Esteroides: Algunos tipos de esteroides comunes son el colesterol, la
testosterona, la vitamina D2 y el estrégeno. Los esteroides son un tipo de
lipido que incluye hormonas y colesterol. El colesterol es producido por el
cuerpo y consumido a través de los alimentos, y desempefia un papel en la
produccion de hormonas. Las hormonas incluyen las hormonas sexuales
estrégeno y testosterona y otras hormonas como la adrenalina, cortisol y

progesterona.

6. Lipoproteinas: Una lipoproteina es una combinacion de proteinas y lipidos
qgue se encuentran en la membrana de una célula. La lipoproteina ayuda a que
la grasa se mueva alrededor del cuerpo en el torrente sanguineo y existe en
forma de lipoproteina de baja densidad (HDL) y lipoproteina de alta densidad
(LDL).

7. Cera: Las ceras son lipidos muy comunes y se pueden encontrar en las
plumas de los animales, en los oidos humanos e incluso en las hojas de las

plantas.




Los lipidos agrupan una gran cantidad de moléculas organicas de muy diversa
naturaleza quimica, que comparten una propiedad, la de ser insolubles en
agua. Esto se debe a que poseen numerosos enlaces apolares carbono-
hidrégeno, sin embargo, se disuelven en disolventes organicos como alcohol,
benceno, éter, cloroformo, etc. Estan formados por carbono, oxigeno e
hidrogeno y en ocasiones contienen otros elementos como el fosforo y
nitrégeno. Estan formados por cadenas hidrocarbonadas, lineales, o ciclicas,
en las que pueden presentarse grupos carboxilo, hidroxilo o amino. Son

biomoléculas que realizan funciones muy diversas en los organismos:
- reserva de energia (&cidos grasos, triacilgliceroles y ceras).

- funcidén estructural (glicerofosfolipidos, esfingolipidos y los esteroles).

- funciones especificas (caso de las hormonas y vitaminas de composicién
lipidica).

Los lipidos desempefian cuatro tipos de funciones:

- Funcion de reserva. Son la principal reserva energética del organismo. Un
gramo de grasa produce 9'4 kilocalorias en las reacciones metabdlicas de
oxidacién, mientras que proteinas y glacidos s6lo producen 4'1 kilocaloria/gr.

- Funcion estructural. Forman las bicapas lipidicas de las membranas.
Recubren 6rganos y le dan consistencia, o protegen mecanicamente como el
tejido adiposo de pies y manos.

- Funcion biocatalizadora. En este papel los lipidos favorecen o facilitan las
reacciones quimicas que se producen en los seres vivos. Cumplen esta
funcion las vitaminas lipidicas, las hormonas esteroideas y las
prostaglandinas.

- Funcion transportadora. El transporte de lipidos desde el intestino hasta su
lugar de destino se realiza mediante su emulsion gracias a los acidos biliares
y a los proteolipidos.




Absorcion de los lipidos: Los acidos grasos de cadena corta (hasta 12 atomos
de carbono) son absorbidos directamente. Los triglicéridos y otras grasas de
la dieta son insolubles en el agua lo que dificulta su absorcion. Para lograrlo,
las grasas son descompuestas en pequefias particulas que aumentan el area
de la superficie expuesta a las enzimas digestivas.

Emulsion de las grasas: Las grasas de la dieta pasan a ser una emulsion
descomponiéndose en acidos grasos. Esto tiene lugar mediante una simple
hidrélisis de los enlaces éster en los triglicéridos. Las grasas se
descomponen en pequefias particulas por la accidon detergente y la agitacion
mecanica dentro del estbmago. La accion detergente es producida por los
jugos digestivos en especial por grasas parcialmente digeridas (acidos
grasos saponificables y monoglicéridos) y las sales biliares. Las sales biliares
(tales como el acido cdlico) tienen un parte hidrofébico (insoluble en agua) y
otra hidrofilica (soluble en agua). Esto permite que se disuelvan en una
interfaz 6leo-acuosa, en la cual la superficie hidrofébica esta en contacto con
el lipido y la superficie hidrofilica entra en contacto con el medio acuoso. Esto
se llama accion detergente y emulisificado las grasas dando como resultado
micelas mixtas. Las micelas mixtas sirven de vehiculo de transporte a las
grasas menos hidrofilicas provenientes de la dieta, asi como para el colesterol
y las vitaminas liposolubles A, D, Ey K.

Digestion de las grasas: Tras la emulsién, las grasas son hidrolizadas o
descompuestas por enzimas secretadas por el pancreas. La enzima mas
importante es la lipasa pancreatica. La lipasa pancreatica descompone
enlaces de tipo éster (del ler o 3er enlace éster). Esto convierte los
triglicéridos en 2-monoglicéridos (2-monoacilgliceroles). Menos del 10% de
los triglicéridos quedan sin hidrolizar en el intestino. Los acidos grasos de
cadenacortapenetran lasangre de formadirecta pero lamayoriade los acidos
grasos son re-esterificados con glicerol en el intestino para formar
triglicéridos que se incorporan en la sangre como lipoproteinas conocidas
como quilomicrones. La lipasa lipoproteica actia sobre estos quilomicrones
para sintetizar acidos grasos. Estos pueden almacenarse como grasa en el
tejido adiposo; utilizandolos como energia en cualquier tejido con
mitocondrias utilizando oxigeno, y convertidos en triglicéridos en el higado
para ser exportados como lipoproteinas Illamadas VLDL (very low density
lipoproteins - lipoproteinas de muy baja densidad). El VLDL obtiene resultados
similares a los quilomicrones y acaban por convertirse en LDL (proteinas de
baja densidad o Low Density Lipoproteins). La insulina estimula los efectos
de lalipasalipoproteica. Bajo circunstancias de ayuno prolongado o inanicion
las lipoproteinas pueden también convertirse en cuerpos cetonicos en el
higad




CONCLUSION

Los lipidos nos permiten formar estructuras celulares, son esenciales para la viday
aunque creamos gque son malos no debemos suprimirlos de la dieta, simplemente
moderarlos, Los lipidos son un conjunto de sustancias heterogéneas que
desempenfan diversas funciones en los seres vivos. Los lipidos mas importantes son
las grasas, los aceites, las ceras, los fosfolipidos, los esfingolipidos, los glicolipidos,
los terpenos y los esteroides. Las grasas y los aceites son mezclas complejas de
triglicéridos. Estos son triésteres del glicerol con acidos grasos. Son solubles en
solventes organicos e insolubles en agua. Tratados con hidréxidos alcalinos
producen glicerol y jabén. Este proceso se llama saponificacion. Los esteroides
derivan del ciclo pentano perhidrofenantreno. Entre ellos son importantes los
esteroles en particular el colesterol que cumplen diversas funciones necesarias para
los seres vivos, pero que, en exceso, es uno de los causantes de enfermedades

cardiovasculares.
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