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LIPIDOS 3.1

Moléculas responsables en reserva LOS

de energia, formacion de o
: LIPIDOS

membranas, transporte de

colesterol y triglicéridos ETC.
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=

Cumplen con funciones en

e Hormonas
Antioxidantes

e Pigmentos
Factores de crecimiento y
vitaminas.

Moléculas de caracteristica
hidrofébico, formadas por carbono
e hidrogeno y en menor cantidad

por OXI’ge no. Triglicérido

Apolipoproteina
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Fosfolipido

e Acidos grasos Son un grupo heterogéneo que
e Triglicéridos incluye a:

e Esteres de ceras
e Fosfolipidos

e Esfingolipidos

e Isoprenoides

e Fosfolipidos

e Esteroides

e (Cartenoides

e Grasasy los aceites

Formas en la que se clasifican

- ________________________________________________________________________________________|
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CLASIFICACION 3.2

La clasificacidon se compone de tres ss
componentes.

e Simples
e Compuestos
e asociados

Acidos grasos
Grasas Neutras
Ceras

Fosfoglicéridos
Lipidos Complejos Glucolipidos
Lipoproteinas

Simples

Prostaglandinas
Asociados Terpenos

Esteroides

e eicosanoides e esteroides
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Los simples se componen en.

e Triacilglicéridos: compuesto
por CLICEROL de los acidos
grasos

e Y las ceras de acidos grasos
mas alcohol

Los compuestos se componen por:

e Glicerofosfolipidos: glicerol
+acidos grasos + PO, +
alcohol

e Esfingoslina: 4cidos grasos
+ un grupo polar: mono u
oligosacarido/colina/PO4

Y los asociados se componen por:

e Terpenoides

CHs

Az

isoprene
(aom =



Los de caracter anfipatico: son
aquellos lipidos que tienes una
parte hidrdfila que atrae al agua.

Las propiedades quimicas de los
lipidos son.

1.

Esterificacion: reaccién en
la cual un en la cual un
acido graso se une a un
alcohol mediante un enlace
covalente

Saponificacidn: reaccion de
la unidén de un acido graso y
sal de acido graso,
liberando una molécula de
agua

Anti-oxidacion: reaccidn en
la cual se oxida un acido
graso insaturado
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PROPIEDADES 3.3

Mayor sera el punto de fusién
cuanta mas energia sea necesaria
para romper los enlaces, por ello
las grasas saturadas su fusion es
mas alta que las insaturadas.

| Aspectos generales l P ] L ]
Pfo‘lcc”n de calor
Reserva de agua
Estructural

\ Informativa I
Catalitica

-
Saponlﬂcablos § ElcoumldoSI
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Lipidos
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LIPIDOS DE USO BIOLOGICO 3.4

Son los lipidos mas simples siendo
las unidades basicas de los lipidos
mas complejos. Formada por una

cadena hidrocarbonada (4-24

Los acidos grasos mas abundantes
Acido graso insaturado; por tener una larga cadena hidrocarbonada sera o
g il : en la naturaleza son los acidos
oleicos, los acidos grasos poseen
muchas propiedades quimicas

atomos de carbono) unidos Importantes.
covalentemente.
m El grupo acido ( ) es polar pero el conjunto de la molécula no lo es.
Los
e Triacilgliceroles
e Estrés de ceras Funciones bioldgicas:

e Fosfoglicéridos
e Esfingomielinas
e Esfingolipidos

e Isoprenoides

Las grasas y aceites cumplen con la
funcidn de reserva de energia mas
gue loa glucidos. Este se debe a que
son hidrofébicos y al no hidratarse
Son sus clasificaciones ocupan menos volumen que el
glucégeno y ademas tiene mas
hidrogeno en su estructura.

Lipidos W
32 Iﬁ Acido graso

Vitamina A

3

Fosfolipido

i

Hormona esteroidea Triacilglicérido
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La bilis facilita el proceso de
emulsificacion de las grasas para
que lo tres tipos de encimas
pancreaticas y una coenzima las
hidrolicen.

METABOLISMO DE LOS LIPIDOS 3.5

DIGESTION Y ABSORCION DE LIPIDOS DE LA DIETA

J

\ {

1) L sales bliares emusioman
las Grasas formando Ay
g Qa

| WAL
a(' ;

2) Upasas intestinales ' 8

degradan los “ .a

Trighcéeidos °

“wi :. B
3)Los Addos Grasos y otros productos ' B e o
dela digestion son tomados

por s mucosa intestinal y
convertidos en TAG.

Los acidos grasos pueden ser
almacenados o degradados para
convertirse en energia

Digestion de lipidos: estomago

Lipasa lingual

¥ Hidroliza TAG cadena
corta y media posicion 3.
¥ Productos: DAG, AGL

2) Los AG son OXdados como
combustble o re-esterificados para

almacenamiento.
A\

| -

A
/& 6) La Upoproteintipasa
4 atvada por apo-C en kot

caplares convierten los
TAG en AGy Glicerol.
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5) Los QUILOMICRONES
viajan por of Sistema
N Linfatico y ol Torrente
sanguineo hada los Tejidos.
4) Los TAG son Incorporados con colesterol

¥ Apolipoproteinas en los
QUILOMICRONES.
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Lipasa gastrica

Accién similar a la
lipasa lingual.

Accion mecanica: facilita la formacion de la emulsion de grasa

((
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La liberacién de estas encimas se
encuentra regulada por la hormona
colecistoquinina.

El colesterol esterasa es otra
encima pancreatica que hidroliza
los esteres de colesterol, mientras
que las fosfolipasas pancreaticas Al
Y A2 hidroliza los esteres de los
fosfolipidos para producir acidos
grasos y lisofosfolipidos.

DIGES LON Y ABSORCION DE LiPIDOS

 Glindula abval
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