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En este trabajo hablaremos de los lípidos ya que son un conjunto de moléculas 
orgánicas (la mayoría biomoléculas) compuestas principalmente por carbono e 
hidrógeno y, en menor medida, oxígeno; aunque también pueden contener fósforo, 
azufre y nitrógeno      lípidos se los llama incorrectamente grasas, ya que las grasas 
son solo un tipo de lípidos procedentes de animales. Los lípidos cumplen funciones 
diversas en los organismos vivientes, entre ellas la de reserva energética (como los 
triglicéridos), la estructural (como los fosfolípidos de las bicapas) y la reguladora 
(como las hormonas esteroides). Las grasas son solo un tipo de lípido, una categoría 
de moléculas que tienen en común su incapacidad para mezclarse bien con el agua. 
Los lípidos tienden a ser hidrofóbicos, no polares y están constituidos principalmente 
de cadenas de carbohidratos, aunque existen ciertas variaciones. Los diferentes tipos 
de lípidos pueden tener estructuras distintas y, por lo tanto, diversas funciones en los 
organismos. Por ejemplo, las grasas almacenan energía, proporcionan aislamiento 
térmico, conforman las membranas celulares, forman capas impermeables en las 
hojas y constituyen las unidades estructurales de hormonas como la testosterona.   
Los lípidos son hidrofóbicos, esto se debe a que el agua está compuesta por un átomo 
de oxígeno y dos de hidrógeno a su alrededor, unidos entre sí por un enlace de 
hidrógeno. El núcleo de oxígeno es más grande que el del hidrógeno, presentando 
mayor electronegatividad. Como los electrones tienen mayor carga negativa, la 
transacción de un átomo de oxígeno tiene una carga suficiente como para atraer a 
los de hidrógeno con carga opuesta, uniéndose así el hidrógeno y el agua en una 
estructura molecular polar   los lípidos son largas cadenas de hidrocarburos y pueden 
tomar ambas formas: cadenas alifáticas saturadas (un enlace simple entre diferentes 
enlaces de carbono) o insaturadas (unidos por enlaces dobles o triples). Esta 
estructura molecular es no polar. Los enlaces polares son más enérgicamente 
estables y viables, por eso es que las moléculas de agua muestran una clara afinidad 
por los demás. Pero, por el contrario, las cadenas de hidrocarburos no son capaces 
de establecer un grado sustancial de afinidad con las moléculas de agua y entonces 
no se mezclan. Los lípidos son insolubles en agua porque no hay adhesión entre las 
moléculas de agua y la sustancia lipídica. En el cuerpo, las moléculas de lípidos se 
pueden descomponer para hacer moléculas más pequeñas de ácidos grasos y 
glicerol. Algunos ácidos grasos, llamados ácidos grasos esenciales, son vitales para 
la salud. Se pueden encontrar en alimentos como las nueces, semillas o pescado. 
Sin embargo, es importante no comer demasiada grasa. Esto se debe a que 
pequeñas cantidades de alimentos ricos en lípidos pueden almacenar grandes 
cantidades de energía. Ingerir demasiados alimentos grasos o aceitosos, sin hacer 
suficiente ejercicio, puede causar obesidad. 

ANTECEDENTES: 

(máximo 3 

cuartillas) 

Los lípidos son un grupo heterogéneo de compuestos orgánicos. Dentro de ellos se 
encuentran las grasas, que se dividen en saturadas e insaturadas. Su estructura 
química varía y sus propiedades y funciones también dependiendo de los ácidos que 
contengan. 



 

 Las funciones de los lípidos incluyen soportar la estructura de las células al formar 
parte de la membrana celular, mantienen la temperatura corporal y ser la base para 
la producción de hormonas. Pero la función más importante de los lípidos es 
almacenar energía para el cuerpo. Si los niveles de los lípidos llegan a ser demasiado 
altos pueden acumularse en las paredes de las arterias hasta formar una placa. Esta 
placa, llamada ateroma, puede obstruir el flujo de la sangre a través de las arterias y 
aumentar el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares y cerebrovasculares. 
 Los dos tipos principales de lípidos en la sangre son el colesterol y los triglicéridos, 
otros tipos de lípidos son los fosfolípidos, los glicolípidos, los esteroides, lipoproteínas 
y la cera. 

 Clasificación  
Lípidos saponificables  
-Simples. Son los que contienen carbono, hidrógeno y oxígeno.  
-Acilglicéridos. Son ésteres de ácidos grasos con glicerol. Cuando son sólidos se les 
llama grasas y cuando son líquidos a temperatura ambiente se llaman aceites.  
- Céridos (ceras).  
- Complejos. Son los lípidos que, además de contener en su molécula carbono, 
hidrógeno y oxígeno, contienen otros elementos como nitrógeno, fósforo, azufre u 
otra biomolécula como un glúcido. A los lípidos complejos también se les llama lípidos 
de membrana pues son las principales moléculas que forman las membranas 
celulares.  
- Fosfolípidos. 
- Fosfoglicéridos.  
- Fosfoesfingolípidos. 
- Glucolípidos. 
- Cerebrósidos.  
- Gangliósidos.  

 Lípidos insaponificables  
 - Terpenoides. 
- Esteroides.  
- Prostaglandinas.  

 Funciones 
- Función de reserva energética. Los triglicéridos son la principal reserva de energía 
de los animales ya que un gramo de grasa produce 9,4 kilocalorías en las reacciones 
metabólicas de oxidación 
- Función estructural. Los fosfolípidos, los glucolípidos y el colesterol forman las 
bicapas lipídicas de las membranas celulares. Los triglicéridos del tejido adiposo 
recubren y proporcionan consistencia a los órganos y protegen mecánicamente 
estructuras o son aislantes térmicos 
-Función reguladora, hormonal o de comunicación celular. Las vitaminas liposolubles 
son de naturaleza lipídica, las hormonas esteroides regulan el metabolismo y las 
funciones de reproducción 
- Función transportadora. El transporte de lípidos desde el intestino hasta su lugar de 
destino se realiza mediante su emulsión gracias a los ácidos biliares y a las 
lipoproteínas 



 

- Función biocatalizadora. En este papel los lípidos favorecen o facilitan las 
reacciones químicas que se producen en los seres vivos. Cumplen esta función las 
vitaminas lipídicas, las hormonas esteroideas y las prostaglandinas 
- Función térmica. En este papel los lípidos se desempeñan como reguladores 
térmicos del organismo, evitando que este pierda calor 
 

 Grasas y aceites  
Una molécula de grasa consta de dos partes: un esqueleto de glicerol y tres colas de 
ácidos grasos. El glicerol es una pequeña molécula orgánica con tres grupos hidroxilo 
(OH), mientras que un ácido graso consta de una larga cadena de carbohidratos 
unida a un grupo carboxilo. Un ácido graso típico tiene entre 12 y 18 carbonos, 
aunque algunos pueden tener tan solo 4 o hasta 36. Para formar una molécula de 
grasa, cada uno de los grupos hidroxilo del esqueleto de glicerol debe reaccionar con 
el grupo carboxilo del ácido graso mediante una reacción de síntesis por 
deshidratación. Este proceso produce una molécula de grasa con tres colas de ácido 
graso unidas al esqueleto de glicerol por medio de enlaces éster (que contienen un 
átomo de oxígeno junto a un grupo carbonilo o C=O). Los triglicéridos pueden tener 
tres colas de ácidos grasos idénticas o diferentes (que se distinguen en su longitud o 
en su patrón de enlaces dobles). 
Las grasas incluyen no sólo las grasas visibles, como la mantequilla, el aceite de oliva 
o la grasa visible de la carne, sino también las grasas invisibles que contienen la 
leche, los frutos secos o los pescados. 
 

 Ácidos grasos saturados e insaturados 
Si solamente hay enlaces sencillos entre carbonos vecinos en la cadena de 
carbohidrato, se dice que un ácido graso está saturado (los ácidos grasos se saturan 
con hidrógeno; en una grasa saturada, hay tantos átomos de hidrógeno unidos al 
esqueleto de carbono como sea posible).  
Cuando la cadena de carbohidrato contiene un enlace doble, se dice que el ácido 
graso está insaturado, ya que ahora tiene menos hidrógenos. Si solo hay un enlace 
doble en un ácido graso, está mono insaturado, mientras que, si hay varios enlaces 
dobles, está poliinsaturado. 
Debido a que las colas de ácidos grasos saturados son rectas, las moléculas de grasa 
saturada se pueden empaquetar de manera compacta, lo que produce grasas sólidas 
a temperatura ambiente (tienen un punto de fusión relativamente alto). Por ejemplo, 
la mayor parte de la grasa en la mantequilla es saturada, en cambio, en los ácidos 
grasos cis- insaturados, las colas están dobladas debido a la presencia de un enlace 
doble cis. Esto dificulta la compactación de moléculas de grasa con una o más colas 
de ácido graso cis- insaturado, por lo que tienden a  
estar en estado líquido a temperatura ambiente. 

 Grasas trans 
se producen fácilmente mediante un procedimiento industrial llamado hidrogenación 
parcial, en este proceso, se pasa hidrógeno gaseoso través de aceites (constituidos 
en su mayoría por grasas cis-insaturadas), lo que convierte algunos de los enlaces 
dobles en enlaces sencillos. El objetivo de la hidrogenación parcial es dar le a los 
aceites algunas de las propiedades deseables de las grasas saturadas, como solidez 
a temperatura ambiente, la hidrogenación parcial y las grasas trans pueden parecer 



 

una forma conveniente de obtener sustancias parecidas a la mantequilla a precio de 
aceite, por desgracia, las grasas trans han resultado tener efectos muy nocivos en la 
salud humana. 

 Ácidos grasos omega 
incluye los ácidos grasos omega3 y omega-6, los ácidos grasos omega-3 y omega-6 
tienen al menos dos enlaces cis-insaturados, lo que les da una forma curva 
desempeñan diversas funciones en el cuerpo y se clasifican como ácidos grasos 
esenciales y una persona los debe obtener de su dieta. Algunos pescados, como el 
salmón, y algunas semillas, como la chía y la linaza, son una buena fuente de ácidos 
grasos omega-3. 
 

 La función de las grasas 
La grasa, necesaria para la salud en pequeñas cantidades, se distingue de los otros 
dos macronutrientes, hidratos de carbono y proteínas, por su mayor valor calórico: es 
una fuente concentrada de energía que por término medio suministra, al ser oxidada 
en el organismo, 9 kcal/g y es esta su característica principal y la que determina su 
papel en los procesos nutritivos. Por ejemplo, muchas vitaminas son liposolubles, lo 
que significa que deben estar asociadas con moléculas de grasa para que el cuerpo 
las absorba eficazmente, las grasas también proporcionan una manera eficiente de 
almacenar energía durante períodos largos de tiempo. 
 
-Ceras 
Son ésteres de ácidos grasos con alcoholes grasos. Presentan consistencia solida 
siempre ya que sus puntos de fusión son muy altos. Debido a su consistencia sólida 
y a su insolubilidad en agua, realizan papeles protectores de lubrificación e 
impermeabilización 
-Esteroides 
Son derivados del esterano. Este grupo está conformado por el colesterol que a su 
vez es precursor de casi todos los esteroides entre los que se cuentan la vitamina D, 
los ácidos biliares, hormonas sexuales y hormonas metabólicas como el cortisol 
-El colesterol  
Es el esteroide más común, se sintetiza principalmente en el hígado  
y es el precursor de muchas hormonas esteroideas, entre ellas las hormonas 
sexuales testosterona y estradiol 

 Metabolismo 
El metabolismo de los lípidos abarca dos aspectos principales; por un lado, la 
degradación, y por otro lado la síntesis de ácidos grasos. Los lípidos son compuestos 
de alto valor calórico y constituyen material de reserva en los seres vivos. Cuando 
alguien se somete a un ayuno prolongado, las grasas que se encuentran en el tejido 
adiposo empiezan a hidrolizarse y se obtienen ácidos grasos, los cuales, al llegar al 
hígado, inician su oxidación, lo que trae como consecuencia la obtención de energía. 
A este proceso se le nombra beta oxidación, y consiste en convertir las grasas neutras 
en ácidos grasos y transformar éstos, a su vez, en moléculas con dos átomos de 
carbono, o sea, el acetil coenzima A. No debemos olvidar que esta coenzima es la 
iniciadora del ciclo de Krebs; por tanto, el camino metabólico que sigue la acetil 
coenzima A, obtenida de la oxidación de los ácidos grasos, por lógica es el ciclo de 
Krebs. 
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