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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 dtomos 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 dtomos de
carbono e hidrogeno.

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
fragmentacién mecanica comienza con la
masticacién y dentro de la boca se
secreta la enzima lipasa salival para
comenzar la digestion 46 de las grasas
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Concepto de lipido: Los lipidos son
moléculas cuya principal caracteristica es su
caracter hidrofébico, es decir, no son
solubles en agua o soluciones acuosas.
Estan formadas, principalmente, por
carbono e hidrogeno y, en menor cantidad
por oxigeno. Algunos lipidos pueden
contener fésforo, azufre e hidrégeno, pero
no es muy comun.
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Propiedades: Punto de fusion Esta propiedad depende de la cantidad de carbonos
que exista en la cadena hidrocarbonada y del nimero de enlaces dobles que tenga
esa cadena. Mayor sera el punto de fusién cuanta mas energia sea necesaria para
romper los enlaces, es por ello por lo que las grasas saturadas tienen un punto de
fusidn mas alto que las insaturadas. Propiedades quimicas de los lipidos
Esterificacidn Es una reaccion en la cual un acido graso se une a un alcohol,
mediante un enlace covalente. De esta reaccién se forma un éster, liberando agua.
Saponificacion Es una reaccion en la cual un acido graso se une a una base dando
una sal de acido graso, liberando una molécula de agua. Anti-oxidacion Es una
reaccioén en la cual se oxida un acido graso insaturado.
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Clasificacion:

Aunque existen ofras, una manera sencilla de clasificarlos es la siguiente:

Acidos grasos
Simples Grasas Neutras
Ceras
Fosfoglicéridos
Lipidos Complejos Glucolipidos
Lipoproteinas

Prostaglandinas
Asociados Terpenos
Esteroides
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