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El termino lipido se refiere a una amplia varieda

de biomoléculas, incluyendo las grasas, los
aceites, las veras, y los esteroides. Todos los
lipidos, independientemente de su estructura
localizado , o funcion en los organismos,
comparten caracteristicas comunes que permiten
identificar los como un grupo.
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01 sracter anfipatico: Son aguellos lipidos que
contienen una parte hidrofila , es decir que atrae
el agua ',r otra parte hidrofila que repele al agua.

Punto de | : Esta propiedad depende de la

cantidad de carbanas gue existen en la cadena \
hidrocarbonada y del nimero de enlaces dobles

gue [engan esa cadena.

Lipidas ; recomendaciones nutricionales medias

Fara un aduts (000 bo! il

03 B3 g de bipidus, induvendc
(2 Vv -

Propiedades Quimicas De Los Lipidos ‘-
pefomagis — =
= rn: Es una reaccion en la cual un acido graso - = Mess de 25 g de grass saburadas
1 »
se une a un alcohol, mediante un enlace covalente. De i |\

esta reaccion se forma un ester, liberando agua.

>3 Es una reaccién en la cual un
acido graso se une a una base dando una sal de
acido graso, liberando a una molécula de agua.

\ n: Es una reaccion en la cual se
oxida un acido graso insaturado.




METABOLISMO &
DE LOS LIPIDOS
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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. .

El metabolismo de los lipidos se desarrolia de la siguiente
manera:

Los lipidos se digieren en el tracto gastrointestinal por
las enzimas lipasas, con la ayuda de los acidos biliares.

Los lipidos se absorben a través de la membrana celular.
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Los lipidos son digeridos por las enzimas lipasas
en el tracto gastrointestinal (con la ayuda de los
acidos biliares) y se absorben directamente a
través de la membrana celular. A continuacion,
los acidos grasos libres se resintetizan en
triacilgliceroles en los enterocitos.




Los lipidos se definen como aquellas sustancias
de los seres vivos que se disuelven en solventes
apolares, como el éter, el cloroformo y la acetona,

y que no lo hacen de manera perceptible en el
agua.

Los lipidos son un grupo de compuestos organicos que tienen dive
funciones bioldgicas en los seres vivos, coma:

- Membranas celulares

- Almacenamiento de energia

- Produccion de hormonas

- Absorcion de vitaminas

- Senales quimicas

@us lipidos son fuente de acidos grasos

esenciales, mismo que son indispensables para

el mantenimiento e integridad de las membranas
celulares. Se requieren para el dptimo transporte
lipidico (ligados a fosfolipidos como agentes .
emulsificantes) y son precursores de la hormona
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- = Los lipidos son biomoléculas organicas formadas
B« Explicar las Estructuras basicamente por carbono e hidrégeno y
_ : : generalmente también oxigeno; Pero en
i+ Principales propiedades porcentajes mucho mas bajos.

Ademas pueden contener también Fésforo, nitrogeno y
azufre. Es un grupo de sustancias muy heterogéneas que
solo tienen en comiin estas dos caracteristicas, son
solubles en agua, son solubles en disolventes organicos
como eter, cloroformo, benceno, etc.

Los lipidos abarcan compuestos de composicion
quimica muy variada , constituyendo uno de los
de mayor importancia, sobre todo desde el punto
de vista biologico (los triglicéridos).




CLASIHICACION ‘l
ESTRVCTVRA QVIMICA

nuestro cuerpo y estan presentes en alimentos
como por ejemplo la carnes, pescados, huevos,
legumbres y lacteos.

Se podria decir que son como los ladrillos que
construyen y reparan nuestros tejidos, como |
musculos, la piel y los érganos. Es decir, todos
ellos estan formados por proteinas.

Las proteinas pueden clasificarse de varias formas,
segln su composicion quimica, su forma, su funcién
organica, o su valor biolégico.
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cientos o miles de aminoacidos en largas cadenas. Los
aminoacidos son unidades estructurales que se unen entre
=i mediante enlaces peptidicos, formando las proteinas.
se dlasifican por 4 niveles. .
Primaria
Secundaria

Camas B




ESTRVCTVRAY
CLASHHICACION DE
LOS AMINOACIDOS
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Los aminoacidos se clasifican en tres grupos:
Aminoacidos esenciales. Aminoacidos no

esenciales. Aminoacidos condicionalmente
esenciales,

Los aminoacidos estan formados por un atomo de
carbono central, llamado carbono alfa, al que se unen un
grupo amino, un grupo carboxilo, un hidrageno y un
grupo R o lateral. El grupo R es el gque diferencia a los
amincacidos entre si.

Los aminoacidos son los componentes
moleculares mas pequenos que forman las
proteinas. Estan compuestos por atomos de
carbono, nitrégeno, hidrogeno y oxigeno, y
algunos, como la metionina y cisteina, contienen
azufre.




CLASHHICACION DE LAS
ENLIMAS

(V. .
enzimas se clasifican en base a la reaccion
¥

especifica que catalizan. Las enzimas se
clasifican en base a la reaccidn especifica que
catalizan, de la siguiente manera:
Oxidorreductasas. Catalizan reacciones de oxid
reduccion, o sea, transferencia de electrones o de
atomos de hidrégeno de un sustrato a otro.

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

03 enzimas también se pueden clasificar segun
" Glindulas origen (bacterianas, animales, vegetales, etc.)
o la aplicacion en la que se vayan a utilizar.Las
enzimas tienen una estructura de polimero,
donde las unidades estructurales son los
Higado . aminoacidos. La secuencia especifica de
”ﬁ;ﬁ:"‘ : : aminoacidos y la estructura tridimensional son
' clave para la actividad enzimatica.

Eséfago

Intestina
delgado




PROPIEDADES —

@las enzimas son proteinas complejas que .
producen un cambio quimico especifico. Por
ejemplo, pueden ayudar a descomponer los .
alimentos que consumimos para que el cuerpo
los pueda usar. La coagulacion de la sangre es

otro ejemplo del trabajo de las enzimas. Las

enzimas son necesarias para todas las funciones
corporales.

Las enzimas son proteinas complejas gue tienen di
propiedades, entre las que se encuentran:
-Catalizadores

-Sitio activa

0 3 enzimas son necesarias para todas las
funciones corporales, y se encuentran en cada .
érgano y célula del cuerpo. Entre sus funciones
se encuentran: Degradar azlicares, Sintetizar
grasas y aminoacidos, Copiar la informacion
genétlica, Reconocer y transmitir sefales del
exterior, Degradar subproductos téxicos. .




METABOLISMO
DE LAS
PROTEINAS

El metabolismo de las proteinas es el conjunto de

procesos bioguimicos que involucran la sintesis y
degradacion de proteinas y aminoacidos.

La degradacion de las proteinas produce 20

aminoacidos diferentes, de los cuales 9 son esenciales
y, por tanto, hay gue aportarlos a través de la dieta. Estos
aminoacidos se absorben, pasan a |a sangre y de ahi al
higado

Las proteinas tienen varias funciones en el
0 3 cuerpo: Producen hormonas, Producen misculo,
Producen otras proteinas, Generan energia.
e Las proteinas se descomponen en glucosa, que
; se utiliza para generar energia en las células. El
g% resto de la glucosa se almacena en el higado.
ety 1,
'-‘"-?‘-:'i =5 & Si el metabolismo de las proteinas esta alterado,
3 ’ ' puede afectar las funciones bioquimicas,
fisiologicas e inmunolagicas del cuerpo.




CONCEPTODE <

Las enzimas son proteinas que actian como
catalizadores bioldgicos, acelerando la velocidad
de reacciones quimicas especificas en las células

Son necesarias para todas las fundones corporales,
como la coagulacion de la sangre o la descomposicion de
los alimentos.

-Son altamente especificas y no reaccionan con

cualquier cosa.
-Mo se destruyen durante la reaccion y se pueden utilizar

una y otra vez.

-Se encuentran en casi todos los organismos.

-5Su estructura tridimensional esta determinada por la
secuencia de aminoacidos que las componen.

-Su actividad puede ser afectada por otras moléculas.

03 )Las enzimas disminuyen la energia de activacién
de una reaccion, es decir, la cantidad de energia
necesaria para que ocurra. Esto lo logran
uniéndose a un sustrato y sosteniéndolo de
manera que la reaccion ocurra mas .
eficientemente.
Muchas enzimas se usan comercialmente, por
ejemplo, en la sintesis de antibidlicos o de .
productos domésticos de limpieza.




ESTESIOMEROY
PROPIEDADES OPTICAS DE
LOS AMINOACIDOS

Los aminoacidos son compuestos solidos; .
incoloros; cristalizables; de elevado punto de

fusién (habitualmente por encima de los 200 °C):
solubles en agua; con actividad dptica y con un
comportamiento anfotero.
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. actividad optica se manifiesta por la capacidad de

desviar el plano de luz polarizada que atraviesa una
disolucion de aminoacidos, y es debida a la asimetria del
carbonoALPHA gif (842 bytes), ya que se halla unido
{excepto en la glicina) a cuatro radicales diferentes. Esta
propiedad hace clasificar a los aminoacidos en
Dextrogiros (+) si desvian el plano de luz polarizada hacia
la derecha, y Levogiros (-] si lo desvian hacia la izquierda.

El pH en el cual un aminoéacido tiende a adoptar
una forma dipolar neutra (igual nimero de cargas
positivas que negativas) se denomina Punto
Isoeléctrico. La solubilidad en agua de un
aminoacido es minima en su punto isoeléctrico.
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