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Lipidos

Triglicéridos

Son los acilglicéridos mas
abundantes en la naturaleza y los
principales constituyentes de
todas las grasas y los aceites,

i ) incluyendo el tejido adiposo de los
Los &cidos grasos se producen (38.2 kJ). _Las. I los aceites mamiferos, ya que representan
son los principales lipidos que se

Acidos grasos. —
|

Representan un gran porcentaje de la

La palabra lipido proviene del
griego lipos. Son la fuente
energética mds importante, ya
| que cada gramo genera 9 keal

composicion de los triacilglicéridos y en
consecuencia de las grasas y los aceites.

industrialmente a partir de diversas més del 95% de su composicién.

encuentran en los alimentos
fuentes de grasas, y se utilizan en la

elaboracién de aditivos para la industria
alimentaria. Hidrogenacién

[
- P uimicas de los triacilglicéridos
Los acidos grasos saturados varian de 4 a 26 | b '

dependen del tipo, la

5 Mediante este proceso, se ;s
adtomos de carbono y su temperatura o punto P , concentracién y la forma de

emsionE  les  eeelizs distribucién de sus &cidos grasos
liquidos en semisdlidos, mads en las tres posiciones.

facilmente manejables y con

una mayor vida de anaquel.

adelante son sélidos, y su solubilidad en agua |

Las caracteristicas fisicas vy

de fusién aumenta con el peso molecular o
largo de la cadena; asi, los de C4 a C8 son
liquidos a 25°C, mientras que los de C10 en

es inversamente proporcional al peso

Tres transformaciones quimicas:

a) la saturacién de una proporcion
determinada de las dobles ligaduras;
ACIDOS GRASOS b) la isomerizacidn cis-trans de otra

{fuente

molecular.

parte de dichos dcidos.

Insaturados

R c) la isomerizacién posicional de
e e algunas insaturaciones
-3 w-0 -
“Vegetales (heide (dcide
cido linobebcoy oleico)
Binlénice): aoeites *Yegetales:

frutos secos, vogetales  aceitunas,
Boeites de: {maiz, sajs,  sotite de
giraso ol

marinos
(EPA y DHA):
peacads,
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