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LOS LIPIDOS

Que es”?

* Los lipidos son moléculas biologicas

presentes en nuestro organismo y son parte

esencial para el buen funcionamiento del

metabolismo.

* Cuentan con dos propiedades

fundamentales: la primera es que son

insolubles en agua y la segunda que son

fuente de energia

¢ Existen 3 tipos de Lipidos:

* Lipidos Simples o Comunes

e Son aquellos lipidos que sdlo contienen carbono, hidrégeno y oxigeno, estos
son

» Triglicéridos

* Son el tipo mas comun de grasa en el cuerpo. Provienen de alimentos,
especialmente mantequilla, aceites y otras grasas que comemos. Los
trigliceridos tambien provienen de calorias adicionales. Estas son las calorias
que comemos pero que el cuerpo no necesita de inmediato.

* Ceridos o Ceras

» Son esteres de un acido graso de cadena larga. Solidos a temperatura
amblente, poseen sus dos extremos hidrotobos({repelen el agua), lo que
determina su funcion de impermeabilizar y proteger. s

Son los lipidos que ademas de contener en su molécula carbono,
yhidrégeno y oxigeno, también contienen otros elementos como
nitrogeno, fosforo, azufre u otra biomolécula como un glucido.
Fostolipidos
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P il Es un componente vital de todas las células, no solo son necesarios pare
S e fines estructurales en la bicapa lipidica, sino que también previenen

e == numerosas enfermedades y trastornos generales a nivel celular. Nuestra:
celulas no podran funcionar en ausencia de fostolipidos, o por la falta

de

* proteinas complejas que producen un cambio
quimico especifico. Por ejemplo, pueden
ayudar a descomponer los alimentos que
consumimos para que el cuerpo los pueda
usar. La coagulacion de la sangre es otro
ejemplo del trabajo de las enzimas
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olerante a 1a Lactosa

» Sitenemos lactasa, esta va a actuar por
sobre la lactosa, creando dos nuevas
moléculas: glucosa y galactosa. En caso de
tener una deficiencia de lactasa, la reaccion

no se puede producir y el cuerpo no digiere

bien la leche.
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