EUDS

Super Nota

Alumna: Anayeli del Carmen
Hernandez Hernandez

Tema: Lipidos y proteinas

Profesor: Luz Elena Cervantes
Monroy

Materia: Bioquimica
Licenciatura : Enfermera

Parcial: 1 cuatrimestre

03/10/2024 Comitan de
Dominguez Chiapas



LIPIDOS

Los lipidos son un grupo muy heterogéneo de compuestos
organicos, constituidos por carbono, hidrégeno y oxigeno
principalmente, y en ocasiones por azufre, nitrégeno y fosforo.
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Concepto de lirido

Los lipidos son un grupo diverso de moléculas biologicas que son
iInsolubles en agua pero solubles en solventes organicos.
Desempenan funciones esenciales en los organismos Vivos,
incluyendo el almacenamiento de energia, la formacion de
estructuras celulares y la sefalizacion celular. Los lipidos incluyen
grasas, aceites, fosfolipidos, esteroides y ceras. Las grasas y
aceites estan compuestos principalmente de trigliceridos, que son
moléculas formadas por glicerol y acidos grasos. Los fosfolipidos
son componentes clave de las membranas celulares,
proporcionando una barrera que separa el interior de la célula del
entorno externo. Los esteroides, como el colesterol, también son
Importantes en la formacion de hormonas y la estabilizacion de las
membranas celulares. En resumen, los lipidos son cruciales para la
estructura y el metabolismo de los organismos Vvivos.




PROPIEDADES

Caracter anfipatico

Son aquellos lipidos que contienen una parte hidrofila, es decir
gue atrae al agua y otra parte hidrofoba que repele al agua.
Punto de fusion

Esta propiedad depende de |la cantidad de carbonos que exista en
la cadena hidrocarbonada y del numero de enlaces dobles que
tenga esa cadena. Mayor sera el punto de fusion cuanta mas
energia sea necesaria para romper los enlaces, es por ello por
lo que las grasas saturadas tienen un punto de fusidon mas alto
gue las insaturadas.

Propiedades quimicas de los lipidos

Esterificacion

Es una reaccion en la cual un acido graso se une a un alcohol,
mediante un enlace

covalente. De esta reaccion se forma un éster, liberando agua.
Saponificacion

ES una reaccion en la cual un acido graso se une a una base
dando una sal de acido graso, liberando una molécula de agua.
Anti-oxidacion

ES una reaccion en la cual se oxida un acido graso insaturado

dobles enlaces

Acido graso poli-insaturado

Figura 6.4



LIPIDOS DE USOS
BIOLOGICOS

Lipidos son compuestos organicos que tienen diversas
funciones biolégicas, entre ellas:

Reserva de energia,Estructura celular,Transporte,Proteccion
térmica,Regulacion y comunicacion celular.

Produccion de compuestos bioactivos: Los lipidos aportan
compuestos bioactivos como los acidos grasos, que se
metabolizan en prostanoides y eicosanoides, sustancias con
actividad similar a hormonas.

Los lipidos estan constituidos por carbono, hidrogeno y
oxigeno principalmente, y en ocasiones por azufre,
nitrogeno y fosforo.

metabblismo iciones bio|h6:£:3icas” ~
de los lipidos

El metabolismo de los lipidos es el proceso por el
cual los organismos vivos sintetizan y degradan
los lipidos, sustancias que son insolubles en
agua y solubles en solventes organicos. Este
proceso tiene varias funciones en el cuerpo,
como: Almacenar energia, Regular las hormonas,
Transmitir impulsos nerviosos, Transportar
nutrientes liposolubles.
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Mcacion de
proteinas

La i
S prote!nas Pueden clasificarse de
varias formas, segun sy

COMmposicidn quimica, su forma su
estructura, sy funcién organica y sy

valor biolégico

..

Las proteinas son biopolimeros
(macromoleculas organicas), de
elevado peso molecular, constituidas
basicamente por carbono (C),
hidrogeno (H), oxigeno (O) y nitrégeno
(N); aunque pueden contener también
azufre (S) y fosforo (P) y, en menor
proporcion, hierro (Fe), cobre (Cu),
magnesio (Mg), yodo (Y), etc...



estructura de los
aminoacidos

La estructura de los aminoacidos esta compuesta por un atomo de
carbono central, llamado carbono alfa (a), y los siguientes grupos:

Un grupo amino (-NH2)

Un grupo carboxilo (-COOH)

Un atomo de hidrogeno

Un grupo R o lateral, que es lo que diferencia a cada aminoacido

La formula general de los aminoacidos es NH2 -
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aminoacidos

Los aminoacidos se pueden clasificar en polares y no polares.

Los no polares son hidrofobicos, es decir, sus cadenas laterales
no interactuan con el agua. Los aminoacidos polares se pueden
subdividir en sin carga, acidos y basicos.
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esteriosimero de los
aminoacidos

Todos los aminoacidos excepto la

glicina son "estereoisomeros". Un
estereoisOmero es un compuesto

que puede presentarse en una de
las formas: la forma L (forma para

zurdos) y la forma D (forma para HaN

diestros), que son imagenes R R

especulares entre si. La mayoria de

los aminoacidos fabricados hoy en

dia son L-aminoacidos.

Propiedades opticas
de los aminoacidos

ESTRUCTURA GENERAL
Los aminoacidos tambiéen oo g ch oo
tienen actividad Optica, es decir, "R @ e
desvian el plano de la luz
polarizada hacia la derecha AETIVIDAD OPTICA
(dextrogiros) o izquierda RS cé éc: o | omee
(levégiros). No hay que A e )
confundir este concepto con el
de aminoacidos D o L, ya que
no estan relacionados entre si
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Propiedades quimicas
de los aminoacidos

Los aminoacidos son compuestos sélidos;
incoloros; cristalizables; de elevado punto de
fusion (habitualmente por encima de los 200 °C);
solubles en agua; con actividad optica y con un
comportamiento anfotero. , ya que se halla unido
(excepto en la glicina) a cuatro radicales
diferentes. C; POMEDADES PIEIGAS ¥ QUIKIOAS DE 108 AKIOOAIDGS.
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Concepto de enzimas

Las enzimas son proteinas complejas que

producen un cambio quimico especifico. Enzimas

¢ Qué son? 0 &

las enZimas S¥unc Caractemst:ncas

Las enzimas son proteinas que catalizan
reacciones quimicas en los organismos, es
decir, las aceleran.
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Clasificacion de
las enzimas

Las enzima se clasifican en 7
clases principales de acuerdo
al tipo de reaccion: 1,
oxidorreduccion; 2,
transferencia de grupos; 3,
hidrolisis; 4, ruptura de
enlaces; 5, isomerizacion; 6,
formacion de enlaces; 7;
translocacion de solutos.

Clasificacién de las Enzimas jR

HIDROLASAS

TRANSFERASAS
O QUINASAS

Sistema por la comisién internacional de enzimas

Metabolismo de las
proteinas

Los términos metabolismo de las proteinas o
metabolismo proteico hacen referencia a los diversos
procesos biogquimicos responsables de la sintesis de

proteinas y de aminoacidos, por medio del anabolismo
proteico, y la degradacidon de proteinas por medio del
catabolismo proteico.
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