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CLASIFICACION

y

los lipidos se

general en dos

grasos

clasifican de manera

grupos, saponificables
e insaponificables.
Los primeros se
dividen en complejos,
simples y acidos
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LIPIDOS

l

Propiedades

EL SABOR

Y

El sabor: Los cuerpos
grasos envuelven a
las particulas de los
alimentos durante la

masticacion y
favorecen el contacto
con las papilas
gustativas

FRIABILIDAD

Y

Friabilidad. La grasa
da a la masa de
harina una mayor
friabilidad.

l

[ Lipidos de uso
bioldgico

Los dos tipos
principales de lipidos
en la sangre son el
colesterol y los
triglicéridos

ACCION DEL CALOR

Y

Estas tienen como
objetivo llevar a los
alimentos a una
temperatura de 170 °
para caramelizar el
almidon y mejorar el
gusto

LlpIdOS

HIDROGENERACION

v

Fabricacion de
jabones

Enranciamiento
hidrolitico para dar
sabor y olor
caracteristicos

Y

Metabolismo de lipidos

El metabolismo de los
lipidos es el
procesamiento de los
lipidos para el uso de
energia, el
almacenamiento de
energia y la produccion
de componentes
estructurales, y utiliza
las grasas de fuentes
dietéticas o de las
reservas de grasa del
cuerpo

¥ Colesterol ingerido

ouuomaon \Oullonu:én -' VLOL

EK»] COIU f K»] Capilar

Acwdo mn
Crasa G rnsa
sorporal M libre N seuto comoral



ULS

MI Universidad

Nombre del alumno:
Mariano Geissler juan Sanchez

Nombre de profesor:
Luz Elena Cervantes

Nombre del trabajo:
Cuadro sindptico

Materia:
Bioguimica

Grado: 1
Grupo:B

Comitan De Dominguez Chiapas



Bibliografia.

https://www.fundaciondiabetes.org/sabercomer/392/los-lipidos



