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LIPIDOS

Presento un trabajo basado en Los lipidos, 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 lipidos
pertenecen a a las biomoléculas estas son moléculas para la vida presentes en los seres
vivos,. Incluyen carbohidratos, lipidos, proteinas y acidos nucleicos y nos ayuda con los
procesos del metabolismo, la replicacion del ADN y obtener energia.

Los lipidos son biomoléculas y son esenciales para nuestro organismo Las grasas son solo
un tipo de lipido, una categoria de moléculas que tienen en comun su incapacidad para
mezclarse bien con el agua ya que tiene funciones reservar energia y producir membranas,
Existen dos tipos de grasas: saturadas e insaturadas, que varian por su composicion
guimica y por su efecto sobre el organismo. Las grasas saturadas se encuentran en
productos lacteos y de origen animal. Estas 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 energia.
Estan presentes en los aceites vegetales (oliva, maiz, girasol, cacahuete, etc.), que son
ricos en &acidos grasos insaturados, y en las grasas animales (tocino, mantequilla, manteca
de cerdo, etc.), ricas en acidos grasos saturados. Las grasas de los pescados contienen
mayoritariamente acidos grasos insaturados.

Los lipidos, junto con las proteinas y los carbohidratos, son macronutrientes necesarios en

la nutricibn humana. Los lipidos representan la principal fuente de energia, son
fundamentales en la formacién de estructuras celulares como las membranas; proveen de
acidos grasos esenciales necesarios para la sintesis de los eicosanoides y de otros
derivados bioactivo constituyen el vehiculo de vitaminas liposolubles, y organolépticamente
aportan la palatabilidad y el sabor de las comidas ademas de ser los componentes mas
importantes en la saciedad post-prandial que producen los alimentos. El manejo tecnoldgico
de los lipidos es mas complejo que el de los otros macronutrientes (las proteinas y los
carbohidratos) basicamente por la condicién de insolubilidad o de escasa solubilidad en
agua de sus constituyentes (triglicéridos, fosfolipidos, y esteroles). Aunque los lipidos 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 tecnolégicos orientados al desarrollo de nuevos tipos
de lipidos estan focalizados principalmente a la elaboracion de nuevos tipos de triglicéridos
Un triglicérido es el producto de la esterificacion del polialcohol glicerol con tres acidos
grasos, los que pueden ser iguales o diferentes en sus caracteristicas moleculares (tamafio
de cadena, grado de insaturacién, isomeria, entre otras).



=

/\_

LIPIDOS &~

<

LoS
;QUE SON? LiPIDOS

Son biomoléculas formadas por carbono e =

hidrogeno y su funcion es la reserva de energia 6 ’ ‘

y produccion de membranas X'g

B

acidos graso

{Fos,og..wms CLASIFICACION

~

complejos

glucolipidos

lipoproteinas se clasifican en lipidos en simples, complejos y

lipidos 4
asociados

prostaglandinas

m terpenos

Esteroides

depende la cantidad de
carbonos y &l numero e
dobles

PROPIEDADES s

son hidréfobos y solubles en disolventes el ] e { i
organicos
=npoatfcacion hoddioroncyd
saponifcacion (;.

( C

P | USO BIOLOGICO

e Reserva eficiente de energia
e actban como termorregulacion aislantes

Se incrementa
: el colesterol
Higado

rr:. = ; tueve térmicos
e evitan la perdida de calor por repeler agua

Cornente sanguinea

METABOLISMO LIPIDOS

1.- los lipidos pasan a la boca hasta llegar al
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4. — para ser distribuido por el sistema linfatico



Bibliografia

UDS. (2023). ANTOLOGIA DE BIOQUIMICA. En UDS, UDS UNIDAD 3 (pag. 63). comitan, Chiapas,
Mexico. Recuperado el 22 de 11 de 2023, de
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/biblioteca/a243b804fabf8e9d07c7fdch62
875885.pdf






	Bibliografía

