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Lipidos

Introduccion

Los lipidos son un grupo heterogéneo de compuestos organicos. Dentro de ellos se
encuentran las grasas, que se dividen en saturadas e insaturadas. Su estructura
quimica varia y sus propiedades y funciones también dependiendo de los acidos
que contengan. Los lipidos son un grupo muy heterogéneo de compuestos
organicos, constituidos por carbono, hidrogeno y oxigeno principalmente, y en
ocasiones por azufre, nitrégeno y fosforo. En los alimentos existen
fundamentalmente tres tipos de lipidos:

e Grasas o aceites (también llamados triglicéridos o triacilglicéridos).
e Fosfolipidos.

e Esteres de colesterol, que muestran un componente comun: los acidos grasos.
Los hay de tres tipos: acidos grasos saturados (AGS), acidos grasos
monoinsaturados (AGM), acidos grasos poliinsaturados (AGP).

Lipidos de uso bioldgico:

Acidos grasos

Son los lipidos mas simples siendo las unidades basicas de los lipidos mas
complejos. Estan formada por una larga cadena hidrocarbonada (4-24 atomos de
carbono) unido covalentemente a un grupo carboxilato o grupo carboxilo terminal,
es decir, son acidos monocarboxilados de cadena lineal R-COOH, en donde R es
una cadena alquilo formada por atomos de carbono e hidrogeno.La mayor parte
de los acidos grasos

Por otro lado, los acidos grasos tienen caracter alifatico, es decir, la region
correspondiente a la cadena hidrocarbonada es no polar (no soluble en agua),
mientras que la regidn correspondiente al carboxilo terminal es polar (soluble en
agua)

Los acidos grasos poseen muchas propiedades quimicas importantes y
experimentan reacciones que son tipicas de los acidos carboxilicos de cadena
corta, como la formacién de ésteres cuando reaccionan con alcoholes.

Triacilgliceroles

También conocidos como triglicéridos o grasas neutras, son ésteres de glicerol con
tres moléculas de acidos grasos y son los lipidos mas abundantes. Los glicéridos
con uno o dos grupos de acido graso se denominan monoacilgliceroles y
diacilgliceroles, respectivamente.



Esteres de ceras

Las ceras son mezclas de lipidos no polares que se encuentran presentes
principalmente en los vegetales como cubiertas protectoras de las hojas, tallos y
delas frutas, asi como de la piel de los animales y animales marinos. Las ceras
estanformadas por un acido graso de cadena larga, esterificado con un alcohol,
tambiénde cadena larga. A diferencia de los triglicéridos, éstas no son asimilables
por el organismo humano, un ejemplo representativo es la cera de las abejas

Esfingolipidos

Son componentes importantes de las membranas celulares animales y
vegetales.Todas las moléculas de esfingolipidos contienen un aminoalcohol de
cadena larga, en los animales este alcohol es principalmente la esfingosina. El
nucleo de cada esfingolipido es una ceramida, es decir, una esfingosina unida en
enlace amida conun acido graso de cadena larga para formar la ceramida, a la
cual se une algun grupo polar que sirve de cabeza.

Isoprenoides
Son un gran grupo de biomoléculas que contienen unidades estructurales de cinco

carbonos que se repiten, estas se denominan unidades de isopreno. Los
isoprenoides estan formados por terpenos y esteroides

Funciones bioldgicas

Las grasas y aceites cumplen principalmente con la funcion de reserva de
energiaen forma mas eficiente que los glucidos. Esto se debe a que son
hidrofdbicos y alno hidratarse ocupan menos volumen que el glucégeno y ademas,
tienen mashidréogenos en su estructura, por lo cual rinden mas energia que los
azucares Actuan en la termorregulacion, como aislante térmico.

Metabolismo de los lipidos

Los acidos grasos son una fuente muy importante de energia y eficaz para
muchas células y la mayoria de los acidos grasos los obtenemos a través de los
alimentos.

Una vez que los ingerimos, el proceso de fragmentacion mecanica comienza con
la masticacion y dentro de la boca se secreta la enzima lipasa salival para
comenzar la

digestion de las grasas. El bolo alimenticio formado por la saliva y el alimento
entra por deglucién al eséfago y posteriormente pasa al estbmago en donde el pH
acido incrementa la actividad de la enzima lipasa salival.



El quimo asi formado, pasa a intestino delgado en donde los triacilgliceroles se
digieren dentro de la luz intestinal. La mucosa gastrica e intestinal secretan lipasas
que se mezclan con las secreciones pancreaticas y sales biliares. La mayor
actividad de digestion quimica de los lipidos tiene lugar en la porcidén superior del
yeyuno, en donde la liberacion de lecitina por la bilis facilita el proceso de
emulsificacion de las grasas, para que los tres tipos de enzimas pancreaticas y
una coenzima las hidrolicen.

La lipasa pancreatica es la enzima responsable de la mayor parte de la hidrolisis
de los acidos grasos, actuando sobre la superficie de las micelas que engloban a
los triglicéridos. El colesterol esterasa es otra enzima pancreatica que hidroliza los
ésteres de colesterol, mientras que las fosfolipasas pancreaticas A1 y A2 hidroliza.

Dentro de los enterocitos, los triacilgliceroles recién formados, en combinacién con
el colesterol, fosfolipidos recién sintetizados y proteinas, forman los quilomicrones
gue son estructuras esféricas formadas por diversas moléculas lipoproteicas de
baja densidad (LDL), que transportan desde el intestino delgado los triglicéridos,
fosfolipidos y colesterol ingeridos en los alimentos, llevandolos hacia los tejidos a
través del sistema linfatico y dependiendo de las necesidades metabdlicas, los
acidos grasos pueden ser almacenados o degradados para convertirse en
energia, utilizarse para formar- sintetizar membranas (fosfolipidos,glucolipidos;
colesterol) y como precursores de hormonas y mensajeros intracelulares.

En conclusion.

Los lipidos funcionan de gran forma para el almacenamiento de energia, estos se
depositan en la grasa y asi proporcionan una serie funciones beneficiosas.

Los lipidos son un conjunto de sustancias heterogéneas que desempefan diversas
funciones en los seres vivos. Los lipidos mas importantes son las grasas, los
aceites, las ceras, los fosfolipidos, los esfingolipidos, los glicolipidos, los terpenos y
los esteroides.



