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LIPIDOS
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LiPIDOS

Los lipidos son un grupo diverso de
compuestos organicos, insolubles en agua,
que desempenan funciones estructurales,

metabdlicas y de almacenamiento de
energia en el cuerpo.
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TIPOS DE LiPIDOS

Algunos de los principales tipos
de lipidos incluyen los acidcs
grasos, los triglicéridos, los
fosfolipidos y el colesterol.
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IMPORTANCIA
NUTRICIONAL

Los lipidos son nutrientes
esenciales que aportan energia,
facilitan la absorcion de
vitaminas liposolubles y son
componentes estructurales de
las membranas celulares.
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Los lipidos son un grupo diverso

de compuestos organicos que
desempenan funciones
esenciales en el cuerpo
humano.
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ACIDOS GRASOS

Los acidos grasocs son moleculas organicas
compuestas por una cadena hidrocarbonada con
un grupo carboxilo en un extremo. Dependiendo
de Ia longitud de la cadena y el grado de
saturacion, los acidos grasos se clasifican en
diferentes tipos.
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SATURADOS
Los acidos grasos saturados se
caracterizan por tener todos
los enlaces carbono-carbono
saturados, sin dobles enlaces
en la cadena hidrocarbonada.
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Si se consumen en exceso, los
acidos grasos saturados
pueden aumentar los niveles de
colesterol LDL, lo que se asocia
con un mayor riesgo de
enfermedades
cardiovasculares.

‘
INSATURADOS

Los acidos grasos insaturados
se caracterizan por la
presencia de uno o mas dobles
enlaces en la cadena
hidrocarbonada, lo que les
confiere una mayor flexibilidad
y fluidez.
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Dentro de los acidos grasos
insaturados, se distinguen los
monoinsaturados (con un doble
enlace) y los poliinsaturados
(con multiples dobles enlaces).



