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INTRODUCCION.

En biologia y bioquimica, un lipido es una macro biomolécula que es soluble en disolventes
no polares.® Los disolventes no polares son tipicamente hidrocarburos usados para disolver
otras moléculas de lipidos de hidrocarburos que no se disuelven facilmente (o no se disuelven)
en agua, incluyendo acidos grasos, ceras, esteroles, vitaminas liposolubles (como vitaminas A,
D, E, y K), mono glicéridos, digliceridos, triglicéridos, y fosfolipidos.

Las funciones de los lipidos incluyen almacenamiento de energia, sefializacion, y actuando
como componentes estructurales de membranas celulares.*® Los lipidos tienen aplicaciones
en la cosmética y la alimentacion industria asi como en nanotecnologia.®

Los cientificos a veces definen lipidos como hidr6fobos 0 moléculas anfilificas pequefias; la
naturaleza antitifica de algunos lipidos les permite formar estructuras

como vesiculas, liposomas unilamelares/multilaminares, o membranas en un entorno acuoso.
Los lipidos bioldgicos originan enteramente o en parte de dos tipos distintos de subunidades
bioguimicas: grupos cetoacil e isopreno.® Utilizando esta aproximacion, los lipidos se pueden
dividir en ocho categorias: acidos

grasos, glicerolipidos, glicerofosfolipidos, esfingolipidos, sacarolipidos, policétidos (derivados
de condensacion de unidades de cetoacil; lipidos de esterol y lipidos de prenol (derivados de
condensacion de subunidades de isopreno).*

A pesar de que el término "lipido" es a veces utilizado como sinénimo de para grasas,

las grasas son un subgrupo de los lipidos llamados triglicéridos. Los lipidos también abarcan
moléculas como acidos grasos y sus derivados (incluyendo tri-, di-, monogliceridos,

y fosfolipidos), asi como otros metabolitos que contienen esterol como colesterol.” A pesar de
que los humanos y otros mamiferos utilizan varias rutas biosinteticas tanto para romper y
sintetizar lipidos, algunos los lipidos esenciales no pueden ser fabricados de este modo y
tienen que ser obtenidos de la dieta.

Los lipidos pueden ser considerados como sustancias organicas relativamente insolubles en
agua, soluble en solventes organicos (alcohol, éter etc.) de hecho o potencialmente
relacionados con acidos grasos y utilizado por las células vivas.

En 1815, Henri Braconnot lipidos clasificados (graisses) en dos categorias, suifs (sebo o
grasas solidas) y huiles (aceites fluidos). En 1823, Michel Eugéne Chevreul desarrollé una
clasificacion mas detallada, incluyendo aceites, grasas, sebo, ceras, resinas, balsamos y
aceites volatiles (o aceites esenciales).'°

El primer triglicérido sintético fue informado por Théophile-Jules Pelouze en 1844, cuando
produjo tributirina al tratar &cido butirico con glicerina en la presencia de &cido

sulfarico concentrado.? Varios afios mas tarde, Marcellin Berthelot, uno de los alumnos de
Pelouze, syntetiz6 triestearina y tripalmitina por reaccion del analogo acido graso con glicerina
en la presencia de cloruro de hidrégeno gaseoso a alta temperatura.’

En 1827, William Prout reconocié grasa (materias alimentarias "grasosas"), junto con proteina
("albuminosas") y carbohidratos ("sacarina"), como nutrientes importantes para humanos y
animales.'%°

Por un siglo, los quimicos consideraron "las grasas" como lipidos sencillos Unicos hicieron de
acidos y glicerol (glicéridos), pero las formas nuevas estuvieron descritas mas tarde. Theodore
Gobley (1847) descubrid fosfolipidos en huevos de gallina y cerebro mamiferos, él los llamo
"lecitinas". Thudichum Descubrié en cerebro humano algunos fosfolipidos (cefalina),
glicolipidos (cerebrésido) y esfingolipidos (esfingomielina).

Los términos lipoide, lipido han sido utilizado con significados diversos de autor a autor.*! En
1912, Rosenbloom y Gies propuso la sustitucion de "lipoide" por "lipin". En 1920, Bloor
introdujo una clasificacién nueva para "lipoides": lipoides simples (grasas y ceras), lipoides
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compuestos (fosfolipodes y glicolipides), y los derivados de lipoides (acidos grasos, alcoholes,
esteroles).



Lipidos
Clasificacion:
1. LIPIDOS SAPONIFICABLES

Pertenecen a esta categoria aquellos lipidos que poseen al menos un &cido graso dentro de
su estructura y debido a esta propiedad, pueden formar jabones cuando este acido graso
entra en contacto con el calcio del medio circundante; es decir, son saponificables.

1.1 Acidos grasos. Un &cido graso es una larga cadena formada por carbono e hidrégeno
que en un extremo presenta un grupo carboxilo (-COOH) soluble en agua y en el otro, un
grupo metilo (CH3) soluble en compuestos apolares. Los &cidos grasos pueden ser
saturados si no presentan dobles enlaces e insaturados si presentan uno o mas dobles
enlaces. Los acidos grasos son mas solubles a temperatura ambiente mientras mayor sea el
numero de dobles enlaces presentes en su cadena. Los &cidos grasos presentan,
principalmente, un nimero par de carbonos de acuerdo a lo cual se les clasifica en acidos
grasos de cadena corta (hasta 6 carbonos), mediana (de 8 a 12 carbonos), de cadena larga
(de 14 a 22 carbonos); son menos abundantes aquellos &cidos grasos con un numero impar
de carbonos.

1.2 Lipidos simples. Son neutros, es decir, no poseen carga. Son compuestos formados por
acidos grasos de diferentes tipos unidos que se encuentran unidos a un glicerol, en cuyo
caso hablamos de glicéridos o a otro tipo de alcohol de cadena mas larga, en cuyo caso
hablamos de ceridos. Los glicéridos pueden ser monoglicéridos, diglicéridos y triglicéridos.
Estos ultimos, ademas, se pueden subdividir en dos categorias: aceites, aquellos solubles a
temperatura ambiente; y grasas, aquellos insolubles a temperatura ambiente. Debe notarse
que la caracteristica fisica del triglicérido, como por ejemplo su solubilidad, esta
determinada por el tipo de &cido graso que lo constituye, es decir, si es saturado o
insaturado.

1.3 Lipidos complejos. Son polares, es decir, poseen carga. Puede ser de dos tipos:
glicerolipidos, aquellos en los cuales todavia esté presente el glicerol; y esfingolipidos,
aquellos en los cuales el glicerol ha sido sustituido por otro alcohol como la enfingosina.
Los gangliosidos por ejemplo forman aproximadamente el 10% de la masa lipidica total del
cerebro y juegan un rol relevante en la formacion de sinapsis neuronal asi como también en
la conduccion de impulsos a través de las mismas.

2. LIPIDOS INSAPONIFICABLES

Pertenecen a esta categoria aquellos lipidos que no poseen acidos grasos dentro de su
estructura; debido a esta propiedad no pueden formar jabones, es decir no son
saponificables.

2.1 Isopronoides. Este grupo esta integrado por una amplia variedad de compuestos
naturales, aceites esenciales y sobre todo, la vitaminas liposolubles A, D, Ey K.



2.2 Esteroides. Son derivados del esterano. Este grupo esta conformado por el colesterol
que a su vez es precursor de casi todos los esteroides entre los que se cuentan la vitamina
D, los acidos biliares, hormonas sexuales y hormonas metabdlicas como el cortisol.

2.3 Eiocanoides. Son compuestos derivados de los &cidos grasos eicosanoicos (20
carbonos), principalmente el araquidonico. Comprenden compuestos de gran interés
funcional y farmacoldgico. En general, los eicosanoides acttan cerca del sitio en el cual son
sintetizados, no deben ser transportados por la sangre para actuar en lugares distantes al de
su origen, por ello se clasifican dentro del grupo de los Autacoides. EI grupo esta integrado
por: prostaglandinas, prostaciclinas, leucotrienos y tromboxanos.
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Composicion:

Los lipidos se componen de un esqueleto de carbono con sustituciones de
hidrégeno y oxigeno y tienden a ser insolubles en agua. Una excepcion son los
acidos grasos de cadena corta (menos de ocho carbonos), que son solubles en
agua. O sea las grasas de nuestra dieta son principalmente C.H.O: son parecidos
a los carbohidratos pero a diferencia de éstos, las grasas o lipidos estan super
compresos y poseen cadenas muy, muy largas de carbono e hidrégeno. Esta
composicién principal (que es Carbono, Hidrégeno y Oxigeno) se puede integrar
con fésforo y otros como el glicerol, dando nacimiento a diversos tipos de
grasas que participan en nuestra nutricion.



HO >
CH

o

Rutas metabdlicas:

Lipdlisis: La lipdlisis es el proceso metabdlico mediante el cual los triglicéridos que se encuentran
en el tejido adiposo, se dividen en acidos grasos y glicerol para cubrir las necesidades energéticas.

Lipogénesis: La lipogénesis es la sintesis de dcidos grasos a partir de Acetil-CoA proveniente de la
glucdlisis (ver esquema ruta metabdlica de carbohidratos). Generalmente se lleva a cabo en el
tejido adiposo y en el higado; también incluye la formacidn de triglicéridos a partir de la unién de
tres acidos grasos y un glicerol.

Beta oxidacidn: La beta oxidacidn (3-oxidacién) es la oxidacion de un 4cido graso hasta formar
Acetil-CoA; ocurre en las células hepdticas, especificamente en el citosol; la ruta se complementa
cuando el Acetil-CoA formado ingresa a la mitocondria hepatica, por medio de la carnitina, para
ser oxidado y transformado en energia dentro del ciclo de Krebs.

Cetogénesis: La cetogénesis ocurre en el higado, especificamente en la matriz mitocondrial de las
células hepadticas; el proceso se inicia con la condensacidn de dos moléculas de Acetil-CoA para
iniciar la formacién de los cuerpos cetdnicos (acetoacetato, acetona y beta hidroxibutirato). La
cetogénesis ocurre por la oxidacidon de los dcidos grasos y aumenta en situaciones de ayuno
prolongado o diabetes descompensada.

Esquema general del metabolismo de los lipidos
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