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Super Nota



﻿Estos contienen acidos
grasos
Es la unidad básica de
los lípidos 
﻿No tiene enlaces entre
los átomos de C

Saponificables 

Tipos de lípidos 
Trigliceridos 
*﻿Son lípidos necesario para
estructurar la membrana y para
crear energía. 
*﻿Apolipoproteinas: Son
moléculas de proteínas que se
unen a los lípidos para crear
energía. 
              *Vía erogenea
              *Vía endrogena
              *Vía excreción 

Características
* Hidrofobicos
*Saponificables (jabones) 
*Parte de estructuras celulares 
*Membrana (trigliceridos) ﻿﻿﻿﻿

Se clasifican 

﻿No contienen ácidos
grasos
Esteroidos

No Saponificables 

Simples (grasas) 
Complejos 

Se clasifican en:

LípidosLÍPIDOS 

Son moléculas responsables de la reserva de
energía y la formación de membranas,
transporte de colesterol y trigliceridos. 
﻿Tienen carácter hidrofobico (repelente al
agua). 
Están compuesto por C, H, O y en algunos
casos pueden contener P y S. 

Colesterol (Catabolizar) 
Cataliza a ésteres de colesterol esto
se une a Apolipoproteina (Apo. A1)
Llegando al torrente sanguíneo y
después a los órganos (hígado,
ovarios y vesícula biliar. 

Niveles de trigliceridos 
Normal: 150mg/dL
Media: 150-180mg/dL
Alto: 180-200 mg/dL

Hígado: Principal órgano que
recepciona las grasas (órgano de
excreción) 
Vesícula biliar: Produce sales
biliares. Se unen con las grasas.
Si no son eliminadas se forman
cálculos 

Carbohidratos: 45% - 55% = 1g= 4 calorías 
Proteínas: 15% - 25%= 1g= 4 calorías 
Lípidos: 25% - 35%= 1g= 9 calorías 

Cantidad de calorías apropiadas para consumo 


