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LÍPIDOS 

Presento un trabajo basado en Los lípidos, se le conoce como grasa esta sustancia que a 

estado satanizada pero no por ser mala si no por su mal uso, recordemos que los lípidos 

pertenecen a a las biomoléculas estas son moléculas para la vida presentes en los seres 

vivos,. Incluyen carbohidratos, lípidos, proteínas y acidos nucleicos y nos ayuda con los 

procesos del metabolismo, la replicación del ADN y obtener energía. 

Los lípidos son biomoléculas y son esenciales para nuestro organismo Las grasas son solo 
un tipo de lípido, una categoría de moléculas que tienen en común su incapacidad para 
mezclarse bien con el agua ya que tiene funciones reservar energía y producir membranas, 
Existen dos tipos de grasas: saturadas e insaturadas, que varían por su composición 
química y por su efecto sobre el organismo. Las grasas saturadas se encuentran en 
productos lácteos y de origen animal. Éstas provocan un incremento del colesterol en la 
sangre, lo que aumenta el riesgo de sufrir una enfermedad coronaria. 

En cambio las grasas vegetales son insaturadas y proporcionan mayor cantidad de energía. 
Están presentes en los aceites vegetales (oliva, maíz, girasol, cacahuete, etc.), que son 
ricos en ácidos grasos insaturados, y en las grasas animales (tocino, mantequilla, manteca 
de cerdo, etc.), ricas en ácidos grasos saturados. Las grasas de los pescados contienen 
mayoritariamente ácidos grasos insaturados. 

 Los lípidos, junto con las proteínas y los carbohidratos, son macronutrientes necesarios en 

la nutrición humana. Los lípidos representan la principal fuente de energía, son 

fundamentales en la formación de estructuras celulares como las membranas; proveen de 

ácidos grasos esenciales necesarios para la síntesis de los eicosanoides y de otros 

derivados bioactivo constituyen el vehículo de vitaminas liposolubles, y organolépticamente 

aportan la palatabilidad y el sabor de las comidas además de ser los componentes mas 

importantes en la saciedad post-prandial que producen los alimentos. El manejo tecnológico 

de los lípidos es mas complejo que el de los otros macronutrientes (las proteínas y los 

carbohidratos) básicamente por la condición de insolubilidad o de escasa solubilidad en 

agua de sus constituyentes (triglicéridos, fosfolípidos, y esteroles). Aunque los lípidos que 

se encuentran como componentes de la dieta son de gran complejidad y variedad 

estructural, desde el punto de vista cuantitativo los triglicéridos son los constituyentes 

mayoritarios, por lo cual los esfuerzos tecnológicos orientados al desarrollo de nuevos tipos 

de lípidos están focalizados principalmente a la elaboración de nuevos tipos de triglicéridos 

Un triglicérido es el producto de la esterificación del polialcohol glicerol con tres ácidos 

grasos, los que pueden ser iguales o diferentes en sus características moleculares (tamaño 

de cadena, grado de insaturación, isomería, entre otras). 
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