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3 que son los lipidos?

Los lipidos biolégicos constituyen un grupo quimica
mente diverso de compuestos cuya caracteristica
Comun y definitoria es su insolubilidad en agua

HO

En muchos organismos, las grasas y los aceites Colesterol
son las formas principales de almacenamiento
energeético

mientras que los fosfolipidos y los esteroles constituyen

los

principales elementos estructurales de las membranas

bioldgicas.
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LIPIDOS
ALMACENAMIENTO

Las grasas y aceites, utilizados casi
universalmente

como formas de almacenamiento de energia
en los organismos Vvivos, son compuestos
derivados de los acidos

grasos.
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Los triacilgliceroles son ésteres
de acidos grasos y gricerol

Los lipidos mds sencillos obtenidos a partir
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FIGURA 10-2 Glicerol y un triacilglicerol. El triaciiglicernl mixto repre-
sentado en esta figura tiene tres acidos grasos diferentes unidos al

armazon de glicerol. Cuando hay dos acidos grasos diferentes en C-1 y



Los triacilgliceroles aportan energia almacenada
aislamiento

En la mayoria de células eucaridticas, los friacilgliceroles

forman una fase separada de gotitas microscopicas oleosas

en el citosol acuoso que sirven como depdsito de combus-

tible metabdlico. Las células especializadas de los vertebrados,
denominadas adipocitos o células grasas, almace-

nan grandes cantidades de triacilgliceroles en forma de

gotitas de grasa que ocupan casi fotalmente la

FIGURA 10-3 Almacenes de grasa en las células. (a) Seccién trans-
versal de tejido aciposo blanceo humano: Cada célula contiene una goti-
cula de grasa (blanca) tan grande que aprieta el niclec (tedido en rojo)
contra la membrana plasmatica. (b) Seccidn transversal de una célula de
cotiledén de una semilia de la planta Arabidopsis, Las grandes estructu-
ras 0scuUras son cuerpos proteicos gue estan rodeados por aceites alma-
cenados en los cuerpos oleosos de coloracion clara, [Fuentes: (&)}
Biophoto Associates/Science. (b) Cortesia Howard Goodman, Depart-
ment of Genetics, Harvard Medical School ]



caridos tales como el glucogeno o el almidén. En primer lugar los atomos de carbono de los acidos
grasos estan mas reducidos que los de los azucares por lo que la oxidacion de los triacilgliceroles
proporciona mas del doble de energia, gramo por gramo, que la de los glucidos. En segundo lugar,
como los triacilgliceroles son hidrofobicos y, por consiguiente, no hidratados, el organismo que
transporta combustible en forma de grasa no ha de transportar el peso adicional del agua de
hidratacion asociada con:

los polisacaridos almacenados (2 g por

gramo de polisacarido).



El tejido graso en los humanos

(formado principalmente por adipositos), se encuentra
debajo de la piel, en la cavidad abdominal y en las glan-

dulas mamarias.

Las personas moderadamente obesas
pueden tener de 15 a 20 kg de triacilgliceroles

depositados en sus adipocitos, lo

gue es suficiente para

cubrir sus necesidades energeticas durante varios meses
solamente con sus depdsitos de grasa.

Por el contrario, el

cuerpo humano no puede almacenar ni las necesidades
energéticas de un dia en forma de glucogeno. Los

glucidos tales como la glucosa o

‘recen ciertas ventajas

como fuentes rapidas de energia

metabodlica siendo una

de ellas su facil solubilidad en agua



Ejemplo de algunos animales

En algunos animales, los triacilgliceroles almacena-
dos debajo de la piel no sélo sirven como almacenes de
energia sino como adislamiento contra las bajas tempera-
turas. Las focas, las morsas, los pinguinos y otros anima-
les polares de sangre caliente estdn ampliamente prote-
gidos con triacilgliceroles. En los animales hibernantes
(por ejemplo, los 0s0s) las enormes reservas de grasa
acumuladas antes de |la hibernacion también tienen una
doble mision: aislamiento y depdsito de energia




La hidrogenacion parcial de los aceites de cocina
mejora

su estabilidad pero produce acidos grasos con efectos
perjudiciales para la salud




La mayoria de grasas naturales tales como los
aceites vegetales, los productos lacteos y las gra-
sas animales son mezclas complejas de
triacilgliceroles
sencillos y mixtos.
diversos

acidos grasos que difieren en la longitud de la
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grado de saturacion
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FIGURA 10-4 Composicién en acidos grasos de tres alimentos gra-
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Los aceites vegetales tales como el aceite de maiz y el de oliva estan compuestos
mayoritariamente por triacilgliceroles con acidos grasos insaturados por lo que son
liquidos a temperatura ambiente. Los triacilgliceroles que so6lo contienen acidos grasos
saturados, tales como la triestearina,componente principal del sebo, son solidos blancos
grasos a temperatura ambiente.

Cuando los alimentos ricés en grasas se exponen demasiado tiempo al oxigeno del aire se
pueden estropear volviéndose rancios. El gusto y olor desagradables asociados con el
enranciamiento provienen de la rotura oxidativa de los dobles enlaces de acidos grasos
insatura dos que produce aldehidos y acidos carboxflicos de cadena mas corta y, por
consiguiente, de mayor volatilidad; estos compuestos pasan facilmente del aire a su nariz.



Las ceras sirven como
almacenes de energia y
como

cubiertas impermeables
al agua
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FIGURA 10-5 Cera biolégica. (a) E! triacontanilpalmitato, componente
mayoritario de la cera de abeja, es un éster del acide palmitico con el

alcohal triacontanol. (b) Un panal, construido con cera de abeja, es
)

rigido @ 25°C y totalmente impermeable al agua. [Fuente: (b) iStoc-

kphoto/Thinkstock.]

Las ceras bioldgicas son ésteres de dAcidos

grasos de
cadena larga saturados e insaturados (C14 a

C36) con
alcoholes de cadena larga (C16 a C30)




1.Los lipidos son componentes celulares insolubles en agua y de estructuras diversas que se pueden extraer
de los tejidos con disolventes apolares,

2.Casi todos los acidos grasos, que proporcionan el componente hidrocarbonado de los lipidos, tienen un
numero par (generalmente 12 a 24) de atomos de carbono y pueden ser saturados o insaturados; los dobles
enlaces tienen casi siempre la configuracion cis.

3.Los triacilgliceroles contienen tres moléculas de acido graso esterificadas con los tres grupos hidroxilo del
glicerol. Los triacilgliceroles sencillos contienen un solo tipo de dcido graso; los friacilgliceroles mixtos
contienen dos o tres tipos diferentes. Los triacilgliceroles son mayoritariamente grasas de almacenamiento;
se encuentran en muchos tipos de alimentos.

4.Debido a que los acidos grasos trans de la dieta son un factor de riesgo importante en la enfermedad
coronaria, se ha regulado minuciosamente su utilizacion en alimentos preparados i empaquetados.

5.Las ceras son ésteres de acidos grasos de cadena larga y alcoholes de cadena larga.



Lipidos estructurales de las

membranas

La caracteristica arquitectonica central de las membra-
nas bioldgicas es una doble capa lipidica que constituye
una barrera al paso de moléculas polares y de iones. Los
lipidos de las membranas son anfipdticos; un extremo
de la molécula es hidrofébico v el otro hidrofilico.




Los esfingolipidos son derivados de la esfingosina

Los esfingolipidos, la“cuarta clase importante de lipidos de membrana,
también tienen un grupo de cabeza polar y dos colas apolares pero, a
diferencia de los glicerofosfalipidos y galactolipidos no contienen glicerol.
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Cuando hace mas de un siglo el ffsico-quimico
Johann Thudichum descubrio los esfingolipidos,
su papel biologico parecia tan enigmatico como
la Esfinge, por lo que los bautizd de este modo.

Los fosfolipidos y los esfingolipidos se
degradan
en los lisosoma
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a mayoria de células degradan y reemplazan
continuamente sus lipidos de membrana. En
los lisosomas existe un enzima hidrolitico
especifico para cada uno de los enlaces
hidrolizables de un glicerofosfolfpido



