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LÍPIDOS

LÍPIDOS

Los lipidos son un grupo diverso de
Comnpuestos organicOs, insolubles en agua,

que desempeñan funcion funcionesestructurales,

metabólicas y de almacenamientode
energia en el cuerpo.

ACIDOSGRASOS
Los ácidos grasos son moléculas orgánicas

compuestas porunacadena hidirocarbonada con

un grupo carboxilo en un extremo. Dependiendo

de la longitud de la cadena y el grado de
saturación,los ácidos grasos se clasifican en

diferentes tipos.

TIPOSDE LÍPIDOs

Algunos de los principales tipos

de lipidos incluyen los ácidos

grasos, los triglicéridos, los

fosfolipidos y el colesterol.
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IMPORTANCIA

NUTRICIONAL

Los lipidos son nutrientes

esenciales que aportan energia,

facilitan la absorción de
vitaminas liposolubles y son

Componentes estructurales de

lasmembranascelulares.

Los lipidosson un grupodiverso
decompuestos orgánicos que

desempeñan funciones

esenciales en el cuerpo
humano.

SATURADOS
Los ácidosgrasossaturadosse
caracterizan por tener todos
los enlaces carbono-carbono

saturados, sin dobles enlaces

en la cadena hidrocarbonada.

Siseconsumen en exceso, los

ácidos grasos saturados

pueden aumentar los nivelesde
colesterol LDL, Io que se asocia

con un mayor riesgo de
enfermedades

cardiovasculares.

INSATURADOS
Los ácidos grasos insaturados

Se caracterizan por

doblespresenCia deuoo
eraeocadenabid
rocarbonade, t

confiere una mayor flexibilidad

y fluidez.

Dentrode los ácidos grasos
insaturados, sedistinguen los

monoinsaturados(conun doble

enlace)y los polinsaturados

(con múitiples dobles enlaces).
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