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INTRODUCCION

Sabemos que los lipidos son macronutrientes necesarios en la nutricion humana, ya que los
lipidos represnetan la principal fuente de energia ya que son fundamentales en la formacion
de estructuras celulares como las membranas y los acidos grasos esenciales necesarios

Los lipidos son un grupo muy heterogéneo de compuestos organicos, constituidos por
carbono, hidrégeno y oxigeno principalmente, y en ocasiones por azufre, nitrogeno y
fosforo. En los alimentos existen fundamentalmente tres tipos de lipidos:

Grasas o aceites también llamados triglicéridos, los foslipidos y los esteres de colesterol.

Los lipidos se encuentran como componentes de la dieta ya que son de gran complejidad y
variedad estructural.

Para mas complejos los lipidos que consumimos pues uno de ellos son los que produce
nuestro cuerpo y otros los consumimos mediante nuestro cuerpo, ya que otros lo
consumimos mediante los alimentos, unas son las que ayudan a nuestro cuerpo gracias a la
digestion de ellas que se conservan en nuestro organismo ya que es la energia fundamental
para nuestra vida y de los animales.
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LIPIDOS

Concepto

I Los lipidos son moléculas cuya principal caracteristica en su caracter
hidrolégico, es decir, no son solubles en agua o soluciones acuosas. Estan
son formadas principalmente, por carbono hidrogeno y en menor
cantidad de oxigeno

En los lipidos encontramos los simples en ellas estan los
acidos grasos, las grasas neutras y las ceras.

Complejos estan los fosfogliceridos, los glucilipidos y las
lipoproteinas.

Asociados estan los protaglandinas, y los esteroides.

I  Propiedades

Los lipidos contienen propiedades como ) -- — =
e Caracter antipatico
e Punto de fusién
e Estas cuentan con propiedades quimicas de los
lipidos Esterificacidon
e Saponificacion
Anti oxidante

®En ellas encontramos los acidos grasos, los acidos grasos, los
esteres de ceras, los fosfogliceridos, los esfingolipidos y los

funcidn de reserva de energia en forma mas eficiente que los
glucidos

Metabolismo

El metabolismo de los lipidos es el procesamiento de los lipidos para el
uso de energia, el almacenamiento de energia y la produccién de
componentes estructurales, y utiliza las grasas de fuentes dieticas o
de las reservas de grasas del cuerpo. Los lipidos son digeridos por las
enzimas lipasas en el tracto gastrointestinal con la ayuda de los acidos
biliares y se absorben directamente a través de la membrana celular

triglicéridos conocidos igual como triglicéridos o grasas neutras, los

isoprenoides. Funcion bioldgico las grasas y aceites cumplen con la
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CONCLUCION

Los lipidos son indispensables para nuestro organismo, ya que gracias a sus
propiedades quimicas resultan ser necesarios para las funciones diarias de
nuestro organismo y para la fisiologia animal.

En estas las grasas son fuentes de acidos grasos esenciales, ya que es un
requerimiento para nuestra dieta.

Las grasas juegan un papel importante ya que es el mantenimiento de una piel
y cabello sedoso y saludable.

Ellos nos ayudan a tener una temperatura corporal y para la funcién celular
saludable.

Ellos ademas sirven como reserva energética para nuestro organismo.

Los lipidos son rocos en grasas, ya que en estas son muy importantes en la
vida.
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