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¢Qué es un lipido?

Los lipidos son conjuntos de moléculas orgdnicas constituidas
primordialmente por atomos de carbono, hidrégeno y oxigeno (en menor
medida), y otros elementos como nitrégeno, fosforo y azufre. Los lipidos son
moléculas hidrofobas (insolubles en agua), pero son solubles en disolventes
organicos no polares, como bencina, benceno y cloroformo.

Clasificacion de los lipidos

Saponificables. Lipidos semejantes a las ceras y las grasas, que pueden
hidrolizarse porque tienen enlaces de éster. Por ejemplo: los acidos grasos,
los acilglicéridos, los céridos y los fosfolipidos. A su vez, pueden clasificarse
en:

Simples. Su estructura comprende mayormente atomos de oxigeno,

carbono e hidrégeno. Por ejemplo: los acilglicéridos (que al solidificarse se
conocen como grasa y al hacerse liquidos como aceites).

Complejos. Tienen (ademds de los atomos mencionados) abundantes

particulas de nitrégeno, azufre, fésforo, u otras moléculas como glucidos.
También se los conoce como lipidos de membrana.

No saponificables. Lipidos que no pueden hidrolizarse por no presentar e

Propiedades Nutricionales De Los Lipidos
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Propiedades de lipidos: Los lipidos tienden a ser

hidrofébicos, no polares y estan constituidos principalmente
de cadenas de carbohidratos, aunque existen ciertas
variaciones que veremos mas adelante. Los diferentes tipos
de lipidos pueden tener estructuras distintas y, por lo tanto,
diversas funciones en los organismos.

Fosfolipido

Apolipoproteinas
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Triglicéridos

Colesterol libre

Apolipoproteina Ester de colesterol U n

grupo polar es un grupo funcional con una distribucion
electrénica que produce en la molécula y en su entorno un
momento dipolar apreciable; los grupos polares son
responsables de la afinidad por las superficies polares,
particularmente del agua, de ahi su caracter hidrofilo (o
lipdfilo).grupo apolar es la parte organica de una molécula
con una distribuciéon de electrones que no produce
momento eléctrico dipolar apreciable en su entorno; los
grupos apolares son responsables de la afinidad por los
disolventes organicos de baja polaridad y tienen caracter
hidréfobo o lipdfilo.
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Lipidos de Uso Biologico:
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Los lipidos sirven como vehiculo
biolégico en la absorcién de vitaminas liposolubles A, E, Ey
K. Los lipidos son fuente de acidos grasos esenciales, mismo
gue son indispensables para el mantenimiento e integridad
de las membranas celulares.

LiPIDOS
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LOS LIPIDOS SON

SUSTANCIAS NATURALES QUE NO SE DISUELVEN EN AGUA.
REALIZAN UN CONJUNTO EXTRAORDINARIO DE FUNCIONES
EN LOS seres vivos. Algunos lipidos son reservas energéticas
vitales. Otros son los componentes estructurales primarios
de las membranas bioldgicas. Ademas, otras moléculas
lipidicas actuan como hormonas, antioxidantes, pigmentos,
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Metabolismo de los Lipidos: El metabolismo de los
lipidos es el procesamiento de los lipidos para el uso de
energia, el almacenamiento de energia y la produccién de
componentes estructurales, y utiliza las grasas de fuentes
dietéticas o de las reservas de grasa del cuerpo
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MeSH: Lipid+metabolism (en inglés)

Ophardt, Charles E. (2003) Lipid Catabolism Summary
Archivado el 14 de junio de 2014 en Maybach Machine..
Virtual Chembook. EImhurst College.

King, Michael W. Fatty Acid, Omega-3 and Omega-6 Fatty
Acida, Triglyceride, and Phospholipid Synthesis and
Metabolism. Té Medical Biochemistry Page.

Breaking news and clinical trials about Lipid and Metabolism

[1] in Lipid Metabolism and Sites of Action of Lipid-
Modifying Drugs (Not Statins)
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Definicion de proteinas clasificacion y estructura
guimica

Las proteinas son biopolimeros (macromoléculas organicas),
de elevado peso molecular, constituidas basicamente por
carbono (C), hidrogeno (H), oxigeno (O) y nitrogeno (N);
aunque pueden contener también azufre (S) y fosforo (P) y,

en menor proporcion, hierro (Fe), cobre (Cu), magnesio
(Mg), yodo (Y)

Estructura de las Proteinas
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El intestino delgado es el 6rgano mediante el cual se realizan
la mayor parte de la absorcion de nutrientes, esta ocurre
principalmente en él la porcion final del duodeno y el inicio
del yeyuno. Los aminoacidos y péptidos pequeios se
absorben en el yeyuno e ileon. Las células epiteliales del
intestino absorben aminoacidos libres mediante un
mecanismo de transporte activo secundario acoplado al
transporte de sodio. También pueden absorber pequenos
péptidos mediante pinocitosis (proceso por el cual la
membrana “envuelve” liqguidos que se encuentran en la
parte externa de la
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Estructura y clasificacion de los aminoacidos

Monpolar, aliphatic B groups
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En general a pH acido los aminoacidos se encuentran
mayoritariamente en forma decatlén (protonado), y a pH
basico se encuentran en forma de anidn (desprotonado).

Cuando el pH es igual al punto isoeléctrico (semisuma de los
pK de protonacion y desprotonacion, pK1y pK2 en la Figura
2), el grupo carboxilo se desprotona formandose el anién
carboxilo (-COO-), y el grupo amino se protona (-NH3+),
formandose el cation amonio. Esta forma dipolar neutra
(carga formal cero) se conoce como zwitterion (Figura 2).
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Estereoisomeros y propiedades Opticas de los

aminoacidos :Todos los aminoacidos, excepto la glicina,
tienen un carbono asimétrico, el carbono o, enlazado a
cuatro radicales diferentes: un grupo amino, un grupo
carboxilo, un radical R y un hidrégeno. Como consecuencia,
los aminoacidos presentan isomeria. Cada aminoacido
puede tener dos estereoisomeros: Con configuracion D si al
disponerlo en el espacio, de forma que el grupo carboxilo
guede arriba, el grupo -NH2 queda situado a |la derecha.
Con configuracion L, si el grupo -NH2 se encuentra a la
izquierda Los aminodacidos son compuestos sélidos,
cristalinos, incoloros, algunos con sabor dulce, de elevado
punto de fusidén, solubles en agua (por el grupo amino vy el
grupo carboxilo), y otras propiedades importantes que
vamos a ver mas detalladamente.
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Propiedades quimicas de los aminoacidos
Los aminoacidos son compuestos sdlidos; incoloros;
cristalizables; de elevado punto de fusion (habitualmente
por encima de los 200 2C); solubles en agua; con actividad
Optica y con un comportamiento anfétero. , ya que se halla
unido (excepto en la glicina) a cuatro radicales diferentes.

Small] ..., . Auto neutralizacion: El grupo acido
F _ (carboxilo) y el grupo basico
_ " (amino) presente en los
(] "’x"_ _""_DE g aminodcidos reaccionan entre si
""‘. ~Ty IH“H M,,w " formando iones hibridos (que
e oM B presentan las dos cargas),

[Hydrophobic | denominadas Zwitteriones.1. Los

aminoacidos: Son compuestos

solidos; incoloros; cristalizables; de elevado punto de fusién
(habitualmente por encima de los 200 2C); solubles en agua;
con actividad dptica y con un comportamiento anfétero. Son
solidos, cristalinos, tienen un elevado punto de fusién y son

solubles en agua. Comportamiento anfétero: Actia como.

Ntk " - G _5

3, Propiedades épticas de los aminodcidos
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Concepto de enzima

{QUE ES UNA ENZIMA? Las enzimas son proteinas
ez pseme: cOmplejas que producen un

( Lo cambio quimico especifico. Por
f > ejemplo, pueden ayudar a
descomponer los alimentos
gue consumimos para que el
cuerpo los pueda usar. La
coagulacidon de la sangre es otro ejemplo del trabajo de las
enzimas. Las enzimas son necesarias para todas funciones.

Sustrato Complajo Productos

EnEima-susirats

Enzima Las enzimasab son

moléculas organicas que actian como catalizadores de
reacciones quimicas,4 es decir, aceleran la velocidad de
reaccion. Comunmente son de naturaleza proteica, pero
también de ARN (ver ribozimas).5 Las enzimas modifican la
velocidad de reaccidn, sin afectar el equilibrio de la misma,
ya que una enzima hace que una reaccidon quimica
transcurra a mayor velocidad, siempre y cuando sea
energéticamente posible (ver energia libre de Gibbs).67 En
estas reacciones, las enzimas actlan sobre unas moléculas
denominadas sustratos, las cuales se convierten en
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Propiedades de los Encimas

Holoenzyme Apocnzyme
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Las enzimas son proteinas complejas que producen un
cambio quimico especifico. Por ejemplo, pueden ayudar a
descomponer los alimentos que consumimos para que el

ENZIMAS. /
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_[//cuerpo los pueda usar. La

coagulacién de la sangre es otro ejemplo del trabajo de las
enzimas. Las enzimas son necesarias para todas las
funciones corporales. Una reaccion quimica puede
considerarse tanto desde una perspectiva termodinamica
como desde un punto de vista cinético. En el primer caso, lo
mas inmediato es indicar el cambio de energia libre que
seproduce al transcurrir la reaccion. Por ejemplo, si reaccion
A B C D transcurre en condiciones estandar, la variacion de
energia libre es AG2.Evidentemente, el valor de esta
magnitud no representa la variacion real de energia libre, ya
gue raras veces se dara la reaccion en condiciones estandar
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Clasificacion de las enzimas

Las enzima se clasifican en 7 clases principales de acuerdo al
tipo de reaccion: 1, oxidorreduccidn; 2, transferencia de
grupos; 3, hidrolisis; 4, ruptura de enlaces; 5, isomerizacion;
6, formacién de enlaces; 7; translocaciéon de solutos. De
manera tradicional, a las enzimas se les ha puesto en
nombre del sustrato sobre el que actuan terminado en
"asa", por ejemplo, la palabra sacarasa es el nombre de una
enzima cuyo sustrato es la sacarosa, una peptidasa se
refiere a una enzima que tiene como sustrato a péptidos y la
lipasa degrada lipidos. Sin embargo esta forma de llamar a
las enzimas es poco formal y se presta a muchas
confusiones, puede haber dos enzimas diferentes que
tengan un mismo sustrato y por lo tanto llevarian el mismo

& Clasificacion y nomenclatura R

Clasificacion de enzimas por Grupos

EC 1.x = Oxidorreductasas
EC 2.Xx = Transferasas
EC 3.x = Hidrolasas
EC 4.Xx = Liasas
EC 5.x = Isomerasas
\ EC 6.x = Ligasas /

Clasificacion de las enzimas
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METABOLISMO DE LAS PROTEINAS Meta bO | ismo de IaS

¥ - — enzimas: Los términos

D AT ey metabolismo de las proteinas o
&,.s-#’/ g \ S8 T : .p
Sy | My metabolismo proteico hacen

s == - referencia a los diversos

= =S procesos bioquimicos
responsables de la sintesis de proteinas y de aminoacidos,
por medio del anabolismo proteico, y la degradacion de
proteinas (y otras grandes moléculas) por medio del
catabolismo proteico.
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Las proteinas estan formadas a
partir de 20 aminoacidos,
denominados proteindgenos,

| permitiendo que existan

- posibilidades practicamente infinitas
de polimeros. Las proteinas pueden
desempenar diversas funciones:

- catalitica (enzimas), reguladora
(hormonas o neurotransmisores), transporte (albumina o las
apoproteinas), estructural (colageno), defensiva
(inmunoglobulinas), de reserva (ferritina), y, finalmente,
energética (2).
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