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ACIDOS GRASOS

Acidos grasos

En forma pura, todas las
grasas y los aceites estan
constituidos exclusivamente
por triacilglicéridos
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A.G Insaturados
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| triglicéridos

Los lipidos son grupos de
compuestos  constituidos  por
carbono, hidrégeno y oxigeno que
integran cadenas hidrocarbonadas
alifiticas o aromadticas, aunque
también contienen fésforo y
nitrégeno.

los principales constituyentes de
todas las grasas y los aceites,
incluyendo el tejido adiposo de los
mamiferos, ya que representan
mas del 95% de su composiciéon

Las caracteristicas fisicas y quimicas

de los triacilglicéridos dependen del
tipo, la concentraciéon y la forma de

rian 26 atom Y 2.4
varian de 4 a 26 atomos de distribucién de sus acidos grasos en

compuestos tienen una gran

carbono y su temperatura o
punto de fusién aumenta con
el peso molecular o largo de la
cadena; asi, los de C4 a C8 son

reactividad quimica, ya que
son propensos a la saturacién
y a transformaciones
oxidativas y de isomerizacion

las tres posiciones.

abundantes en los aceites
vegetales y marinos

liquidos a 25°C
aceites de palmiste (semilla
de la palma) y de coco
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