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                               3.1 Concepto de lípido.

El termino lípido se refiere a una 
amplia variedad de biomóleculas, 
incluyen las grasas los aceite, las 
ceras y los esteroides.

Los lípidos son grupos heterogéneo de 
biomóleculas que incluyen a los 
fosfolípidos, los esteroides, los 
carotinoides, las grasas y los aceites. 
Con estructuras y funciones muy 
variadas.



                      

                     

                                                                                                                  

                                                                                                                           

                                                                                                     

                                                                                          

                   

                        3.3 propiedades.

Carácter antipatico: son aquellas 
que contienen una parte hidrófila.

Punto de fusión: esta propiedad 
depende de la cantidad de carbono 
que exista en la cadena 
hidrocarbonada y del número de 
enlaces dobles que tenga esa cadena, 
mayor será el punto de fusión.

Propiedades químicas de los 
lípidos , que es la esterificación, la 
saponificación y la anti oxidación



                      

                                                                                                         

                                                                                                   

          

Los lípidos de importancia 
biológica la  función de los 
lípidos, estructural, forman  la 
bicapa lipídica de las membranas 
celular (fosfolípidos y colesterol).

            3.4  lípidos de uso biológico.

Lípidos saponificables. Los lípidos y las grasas se clasifican, en 
principio,  en dos categorías.

Funciones biológica. Las grasas y 
aceites cumplen principalmente con 
la función de reserva de energía en 
forma más eficiente que los 
glúcidos.



                      

                                                                                        

                                    

                                                       

                                                                                           

transporta desde el intestino delgado 
los triglicéridos, fosfolípidos y 
colesterol ingeridos en los alimentos, 
llevándolos hacia los tejidos a través 
del sistema linfático  y dependiendo 
de las necesidades metabólicas.

Una vez que los ingerimos, el 
proceso de fragmentación 
mecánica comienza con la 
masticación y dentro de la 
boca se secreta en enzima 
lipasa salival para comenzar 
la digestión de las grasas.

              3.5 metabolismo de los lípidos.



                      

UNIDA  4.  PROTEINAS

                                                                                                                                                                                                                                

                                                                                                                                     

                           

4.1   Definición de proteínas, 
clasificación y estructura.

a química.

Las proteínas son biopolimeros 
(macromoléculas orgánicas), de 
elevado peso molecular.

Las proteínas son susceptibles 
de ser clasificadas en función 
de su forma y en función de 
su  composición química.



                      

                                                    

                                                                                                                                                                                                                                                                            

                                                                      

                                                                                                         

            

Las proteínas se organizan 
de grandes cadenas y suele 
combinarse dando lugar a 
formar estructuras más 
complejas.

Los aminoácidos son compuestos 
orgánicos constituidos por un grupo 
animo, un  grupo carboxilo, un 
átomo de hidrogeno y un  cadena 
lateral especificada para cada 
aminoácidos denominado.

4.2  estructura y clasificación 
de                                          

los aminoácidos.



                      

                                               

     

4.3 estereoisómeros y 
propiedades ópticas de los 

aminoácidos.

En los aminoácidos tiene un 
carbono central o carbono que  
dispone una configuración 
tetraédrica, lo que tiene 
implicaciones significativas sobre 
las estructuras y función de los 
aminoácidos. L

Los aminoácidos puede 
clasificarse según la 
capacidad que tiene  para 
interactuar con el agua en 
relación con su cadena 
lateral (-R) que es la que 
determina la estructura, 
función y carga eléctrica de 
la molécula.

Los aminoácidos que nuestro 
organismo  no pude 
sintetizar, de le denomina 
aminoácidos esenciales, por 
otro lado, aminoácidos no 
esenciales, son los nuestro 
organismo si puede sintetizar 
aun cuando no los 
obtengamos de los  
alimentos que consumimos.



                      

                                                                                        

                                                                                                  

4.4 propiedades químicas de 
los aminoácidos.

Acido –básico. Comportamiento 
de cualquier aminoácido cuando 
se ioniza.

Química. Las que afectan al grupo 
carboxilo (descaboxilación), las 
que afectan al grupo amino 
(desanimación), las que afecta al 
grupo R.

Ópticas. Todos los aminoácidos 
excepto la glicina, tiene el 
carbono alfa asimétrico lo que les 
confiere actividad óptica.



                      

                                                                         

                                      

4.5 concepto de 
enzima.

Para que la enzima 
actúe, solo es 
necesario que esté 
presente el sustrato, 
en este caso 
específico es la urea, y 
la reacción que tiene 
lugar.

Las enzimas son proteínas globulares 
capaces de catalizar las reacciones 
metabólicas, acelerando la velocidad 
de reacción en lapsos que van desde 
los microsegundos hasta los 
milisegundos.

Las enzimas son 
catalizadores 
orgánicos producidos 
en los seres vivos y 
capaces de funcionar 
fuera de la célula u 
organismo que los 
producen.



                      

                                                                                                          

                

Puesto que la mayoría de los 
enzimas son proteínas, sus 
propiedades serán las mismas. 
Son solubles en el agua y se 
precipitan por el alcohol. Cada 
enzima tiene un pH óptimo de 
actividad.

4.5.1 propiedades de 
las enzima.

La temperatura también influye 
sobre las acciones enzimáticas; las 
bajas temperaturas las inactivas, 
pero no las destruyen, conforme se 
aumenta la temperatura crece su 
actividad hasta un valor optimo.



                      

Las enzimas se clasifican en seis  categoría principales que son oxidorreductasas, 
transferasas, hidrolasas, liasas, isomerasas, ligasas.

4.5.2 clasificación de las 
enzima.



                      

                                                                                       

La degradación de proteínas 
consiste en reacciones de 
hidrolisis a polipeptidos, 
tripeptidos, dipeptidos y 
finalmente aminoácidos que 
inicia con la pepsina.

La digestión comienza 
con la saliva durante el 
proceso de la 
masticación, la 
digestión de las 
proteínas comienza en 
el estomago en donde 
el acido secretado 
activa la pepsina

4.6 metabolismo de las 
proteínas,
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