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INTRODUCCIÓN 

En el siguiente apartado redactaremos una forma de entender y comprender los 

distintos tipos de lípidos y sus interacciones con las grasas dado estos muy 

importante tener en cuenta su clasificación su estructura debida que cada una de 

ellos tiene distintas cualidades que lo hacen especiales, ejemplos de estos es que 

en cada día cotidiano se presentan los lípidos de manera normal como las grasas 

los aceites las ceras naturales o cerradas por el cuerpo incluyendo los otras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANTECEDENTE 

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. 

Son constituidos por carbono, hidrógeno y oxígeno principalmente, y en ocasiones por 

azufre, nitrógeno y fósforo. En los alimentos existen fundamentalmente tres tipos de lípidos: 

❖ Grasas o aceites (también llamados triglicéridos o triacilglicéridos). 

❖ Fosfolípidos. 
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❖ Ésteres de colesterol, que muestran un componente común: los ácidos grasos. Los 

hay de tres tipos: ácidos grasos saturados, ácidos grasos mono insaturados, ácidos 

grasos poliinsaturados. 

Los lípidos tienen como característica principal el ser hidrófobos (insolubles en agua) y 

solubles en disolventes orgánicos como la bencina, el benceno y el cloroformo.  

Se los llama incorrectamente grasas, ya que las grasas son solo un tipo de lípidos 

procedentes de animales. Cumplen diversas funciones en los organismos vivientes. 

Los lípidos 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. 

En el uso coloquial, a los 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). 

Características de los Lípidos 

Los lípidos son un conjunto de moléculas orgánicas que presentan una estructura molecular 

variada, presentando diversas funciones orgánicas: aislante térmico, reserva energética y 

colabora además en la composición de la membrana plasmática de las células. 

❖ Son sustancias que presentan baja polaridad y se caracterizan por ser insolubles en 

solventes polares y solubles en solventes orgánicos (apolares). 

❖ Por ejemplo: son insolubles en agua a temperatura ambiente, pero solubles en 

compuestos o disolventes orgánicos, como el alcohol, el éter, el cloroformo, la 

acetona. 

❖ Estas sustancias son de naturaleza hidrofóbica (rechazo al agua). 

❖ Cuando se metabolizan dentro de las células, los lípidos, las proteínas y los 

carbohidratos proporcionan la energía necesaria para las actividades de nuestro 

cuerpo. Sin embargo, los lípidos proporcionan más calorías que los otros dos 

nutrientes. 

❖ Reservan energía. 

❖ Funcionan como aislante térmico. 

❖ Favorecen la absorción de vitaminas. 

❖ Son fuente de ácidos grasos. 

Clasificación 

Los lípidos se pueden clasificar en aceites (sustancias insaturadas) y grasas (sustancias 

saturadas), que se encuentran en los alimentos tanto de origen vegetal como animal, como 

en las frutas (aguacate y coco), en la soja, en la carne, en la leche y sus derivados y también 

en la yema de huevo. 

En general, todos los seres vivos son capaces de sintetizar lípidos, sin embargo, algunas 

clases sólo pueden ser sintetizadas por vegetales, como es el caso de las vitaminas 

liposolubles y los ácidos grasos esenciales. 
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La formación molecular más común de los lípidos que constituyen los alimentos se 

establece por la unión de un glicerol (alcohol) y tres cadenas carbonadas largas de ácido 

graso. 

Tipos de lípidos y ejemplos 

Los lípidos son un grupo de moléculas muy diversas, a diferencia de las proteínas y los 

carbohidratos, cuya estructura es muy característica. 

Los ácidos grasos 

Los ácidos grasos son los lípidos más simples, formados por cadenas de carbonos e 

hidrógenos, desde 4 carbonos (C4) hasta 36 carbonos (C36), con el grupo que le otorga el 

carácter ácido en un extremo de la cadena (el grupo carboxílico -COOH). Los carbonos se 

encuentran enlazados entre sí por enlaces simples (ácidos grasos saturados) o por algunos 

enlaces dobles (ácidos grasos insaturados). 

Ejemplos de ácidos grasos son: 

❖ El ácido butírico: ácido graso saturado de 4 carbonos que se encuentra en la 

mantequilla. 

❖ El ácido linoleico: es un ácido graso insaturado, con tres enlaces dobles, y una 

cadena de 18 carbonos, predominante en las semillas de linaza y las nueces. 

❖ El ácido eicosapentaenoico: es un ácido graso insaturado de 20 carbonos que forma 

parte del grupo de los omega-3. Se encuentra en mayor proporción en los pescados 

y mariscos. 

Los triglicéridos 

Los triglicéridos son la principal forma de almacenamiento de lípidos en los seres vivos. Se 

forman a partir de un alcohol de 3 carbonos (glicerol) al que se unen tres ácidos grasos. 

Los aceites y las grasas están formados por triglicéridos. Por ejemplo, el aceite de oliva 

presenta tripolina, un triglicérido con tres ácidos grasos insaturados de 18 carbonos que le 

dan la fluidez al aceite. 

 

Las ceras 

Las ceras biológicas son ésteres que se forman entre un ácido graso de cadena larga (C14 

a C36) y un alcohol de cadena larga (C16 a C30). Las ceras pueden encontrarse en las 

hojas de las plantas y las plumas de las aves que le otorgan propiedades hidrofóbicas. 

Por ejemplo, la cera de abeja está formada por triacontanoilpalmitato, un éster formado por 

el ácido palmítico de 16 carbonos con el alcohol triacontanol con 30 carbonos. 

Los fosfolípidos 

Los fosfolípidos reciben este nombre porque en su composición hay un fosfato, un grupo 

con fósforo y oxígeno. También se llaman fosfoglicéridos o glicerofosfolípidos, porque se 

forman a partir del glicerol como los triglicéridos. 
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Los fosfolípidos son los principales componentes de las membranas. Su característica 

estructura de una cabeza polar afín al agua con dos colas que repelen la misma son 

propicias para crear la doble capa de la membrana celular. 

Ejemplos de fosfolípidos son la fosfatidiletanolamina (cefálica) que se encuentra en la 

membrana de bacterias y la fosfatidilcolina (lecitina) abundante en la yema de huevo. 

Los esteroles y sus derivados 

Los esteroles son moléculas donde sus carbonos forman 4 anillos. Un ejemplo de esterol 

es el colesterol, una molécula de 27 carbonos que forma parte de las membranas celulares. 

A partir del colesterol se sintetizan las hormonas esteroideas (corticosteroides y hormonas 

sexuales), la vitamina D y los ácidos y sales biliares. 

Otros esteroles de importancia son los Fito esteroles que se encuentran en las plantas. 

Los eicosanoides 

Los eicosanoides son un grupo de moléculas lipídicas derivadas del ácido araquidónico, un 

ácido graso de 20 carbonos. 

Ejemplos de eicosanoides son las prostaglandinas y los leucotrienos, cruciales participantes 

de la respuesta inmunológica y la coagulación sanguínea. 

Los esfingolípidos 

Otro tipo de lípido con un especial papel en la construcción de las membranas celulares 

son los esfingolípidos. Estos representan apenas un 5% de los lípidos de membrana, pero 

participan en los procesos de crecimiento y en las señales metabólicas. Están formados por 

esfingosina (una cadena larga de un amino alcohol), un ácido graso y una cabeza polar. 

Ejemplos de esfingolípidos son la esfingomielina (abundante en la mielina de los nervios), 

la ceramita (participa en los procesos de muerte programada de la célula) y los gangliósidos, 

presentes en las membranas de las células nerviosas. 

Funciones de los lípidos 

❖ Fuente de energía: los lípidos son una importante fuente de energía química para 

las células. Cuando se metabolizan los lípidos en la célula, se produce dióxido de 

carbono, agua y energía. 

❖ Almacenamiento de energía: los animales almacenan los lípidos como tejido 

adiposo, las plantas en las semillas. 

❖ Estructura de las membranas celulares: los principales componentes de las 

membranas son los lípidos, dentro de los cuales encontramos los fosfolípidos, 

glicolípidos y los esteroles. 

❖ Señalización celular: muchas de las moléculas que las células utilizan para enviar 

mensajes son lípidos, como por ejemplo los eicosanoides en los procesos 

inflamatorios y las hormonas esteroideas en la regulación de los electrolitos. 

❖ Aislamiento térmico: algunos animales en zonas polares poseen una capa de grasa 

debajo de la piel que les protege contra las bajas temperaturas. Tal es el caso de 

los pingüinos, los osos polares y las focas. 
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❖ Repelente de agua: las glándulas de la piel de ciertos animales producen cera para 

repeler el agua, por ejemplo, las la lana de las ovejas y las plumas de las aves. 

 

 

 

 

 

 

 



6 
 

ejemplos 
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Ruta metabólica 

 

 

 

 

 

 

 


