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CONCEPTO DE LIPIDO

El término lipido se refiere a una amplia variedad de bioméculas, Incluyendo
las grasas, Las ceras y los esteroides. También tienen caracteristicas
comunes que permite identificar como un grupo, No se disuelven en aguas
son hidrolégicos, como los carbohidratos, estdn compuestos Principalmente
de carbén, Hidrégeno y oxigeno.

Los acidos grasos pueden ser también no saturados o inasaturados es decir
pueden presentar doble enlaces. El acido metanoico ,el acido etano son los
acidos grasos mas simples .

Las grasas y aceites también llamados Triglice heridos son también otro LiPIDos
tipo de lipidos sirven como depdsitos de reserva de energia en las células mm——
animales y vegetales, Cada molécula de grasa esta formada por cadenas de
acidos grasos unidas a una llamado glicerol o glicerina.

Otros lipidos importantes son las ceras, Que forman cubiertas protectoras
en las hojas de las plantas y en los tegumentos animales . Los lipidos son un
grupo muy heterogéneo de compuestos organicos, Constituidos por
Carbono, Hidrégeno y oxigeno principalmente, Y en ocasiones por Azufre,
Nitrogeno y Fésforo, En los alimentos existen Fundamentalmente 3 tipos de
lipidos que son grasas o aceites, Fosfolipidos y losestres de colesterol. Los
lipidos son un grupo heterogéneo de bioméculas que incluye a los
fosfolipidos ,los esteroides, los carotenoides, las grasas y los aceites son
estructuray funciones muy variadas por lo que pueden clasificar tratarse de
muchas formas diferentes en acidos grasosos ,triglicéroles, estéres de ceras,
fosfolipido.

CLASIFICAN
7 J! ’%
‘ m Se pueden clasificar en lipidos simples, complejos, asociados,

p— J Los lipidos simples contiene acidos grasosos ,grasas neutras

q y ceras,los lipidos complejos, glucolipidos, lipoproteinas y
!‘,N- Los asociados,terpenos esteroides.
Los acidos grasosos se encuentran en estado libre en la
naturaleza en pequenas cantidades son componentes
moleculares de muchos de los lipidos comunes, los acidos
grasos son simplemente acidos organicos que poseen una
cadena hidrocarbonada larga. También existen acidos grasos
poliinstaurados, Como el acido linolinico representan 3
dobles enlaces que son los lipidos sapificables, los
triglicéridos y los lipidos no saponificables, En los
triglicéridos existen 3 acidos grasosos que son ceridos,

PRO PI E DAD E S fosfogliceridos y los esfingolipidos.

Caracter antipatico: Son aquellos lipidos que contienen una
parte hidréfila es decir que atrae el agua y otra parte
hidrofaba que repele el agua.

Punto de fusion: Esta propiedad depende de la cantidad de
carbonos que exista en la cadena hidrocarbonada y del
numero de la cantidad de carbonos que exista en la cadena
hidrocarbonaday el nimero de laces dobles que tenga esa
cadena, Propiedades quimicas de los lipides bua
sonrificaciéon que es una reaccién en la cual un ha sido graso
se une a un alcohol, Mediante unenlace covalente también
esta la saponificacion es una reaccion en la cual un acido
grasoso se une a una base dando una sal de ha sido graso
librando una molécula de aguay por ultimo la antipatico
oxidacion Qué es una reaccion en la cual Oxida un acido

grasoso insaturado. LI PI DOS DE USO
BIOLOGICO

Lipidos de importancia biolégica entre los lipidos mas importantes se hallan los
fosfolipidos componentes mayoristas de la membrana de la célula. Los fosfolipidos
limitan el paso de agua y compuestos hidroulubles a través de la membrana celular,

Permitiendo asi a la célula mantener un reparto desigual de esa sustancia entre el
interior y exterior. Los acidos grasosos posee muchas propiedades quimicas
importantes y experimentan reacciones que son tipicas de los dcidos carboxilicos de
cadena corta, Como la formacion de Esteres cuando reaccionan con alcoholes, Los
trigliceseridos también conocidos como trilicelos o grasas neutras son estériles de
glicero Los trigliceseridos también conocidos como trilicelos o grasas neutras son
estéreos de glicerol con 3 moléculas de 4cidos y grasos De acidos grasos Y son los
lipidos mas abundantes los glicerios con uno de 2 grupos de acido graso se
denominan Monoasiliglicéroles.

LIPIDOS

METABOLISMO DE
LiPIDOS

El proceso de fragmentaciéon mecanica comienza con la masticacién
y dentro de la boca se secé secret la enzima lipasa salival para METABOLISMO
comenzar la digestion de las grasas. El polo alimenticio formado por DE LiPl DOS
la salivay el alimento entra por deglucion al eséfago y
posteriormente pasa al estémago en donde el PH acido incrementa
la actividad de la enzima le lipasa salival, La mayor actividad de
digestion quimica de los lipidos tiene lugar en la porcion superior del
yeyuno, En donde la liberacién de la lecitina por la bilis facilita el
proceso de mulsificacion de las grasas, Para que los 3 tipos de
enzimas pancreativas y una cozencima las hidrolicen.

La liberacién de estas enzimas se encuentran regulada por la
hormona Colecistoquinica Que facilita ademas la salida de la bilis de
la vesicula biliar La bilis juega un papel importante en la digestion de

las grasas, Ya que ademas de proporcionar factores y mulsificantes
como los acidos y sales biliares, Contiene bilirrubina es una
molécula derivada de la hemoglobina como consecuencia de la
degradacién de glébulos rojos en el vaso que posteriormente
forman parte de la bilis.




DEFINICION DE PROTEINAS Y
ESTRUCTURA QUIMICA

Estos elementos quimicos se agrupan para formar unidades
estructurales mondémeros llamados aminoacidos a los cuales
podriamos considerar como los ladrillos de los edificios musculares
proteicos. Estos edificios macromolares se constituyen y demoran

con gran facilidad dentro de las células , Las proteinas son en )
Atomo de

resumen diopolimeros de aminoacidos y su presencia en los seres R
Hidrégeno

vivos es indispensable para ingresar rollo de los multiples procesos
vitales.

S o y . Grupo @P Grupo
e clasifican de forma general en honoproteinas y heteroproteias i e hoxilo
segln Estén formadas respectivamente solo por aminoacidos bien

por aminoacidos mas otras moléculas o elementos adicionales no

aminocidicos, Las proteinas al igual que los carbohidratos y los Coden: terminel o

acidos grasosos son constituyentes esenciales para la vida y forman residuo

parte de todos los organismos vivos . Tienen diversas funciones
entre ellas procesos de reparacién y de transporte vitaminas,
minerales, oxigeno y combustibles ,de defensa ,de reserva,de
regulacion metabdlica, de catalisis y construccioén de las estructuras
celulares tan complejas como el musculo esquelético.

ESTRUCTURA Y CLASIFICACION
DE LOS AMINOACIDOS

Los aminoacidos son compuestos organicos constituidos por un grupo de
Amino un grupo carboxilo ,un dtomo de Hidrégeno y una cadena lateral
especifica para cada amigo denominada R que confiere a cada amigo
- - propiedades Unicas. Los aminoacidos poseen propiedades acidas y basicas
ya que el grupo carboxilo es un acido débil mientras que el grupo han a mi
no es una base débil. A esta propiedad se le define como en el término en
futero es decir cada minha ha sido puede comportarse como un acido como
una base. Los niveles de estructura de las proteinas son la estructura
primaria que consiste en las secuencia de aminodacidos de las moléculas,
Conocidas también como polipéptidos.
La estructura secundaria que se refiere a la estructura local de los
I —— polipéptidos cuando estos interactian mediante enlaces o puentes de
Hidrogeno el oxigeno del grupo carbonilo de una cadena polipetidica con el
Hidrégeno de grupo aminida. Y por dltimo la estructura terciaria de una
proteina que se refiere a la forma tridimensional superplegada y enrollada
en sus estructuras nativas y biolégicamente activa de la proteina.

ESTEREOISOMEROS Y PROPIEDADES
OPTICAS DE LOS AMINOACIDOS

En los aminodcidos tienen un carbono central o carbono que se dispone una
configuracion tetrdedica, Lo que tiene implicaciones significativas sobre la
estructura y funcién de los aminoacidos. Las funciones de los aminoacidos son
precursores de neurotransmisores y hormonas metabolismos intermediarios,
forman parte de otras moléculas, forman aminas biogenas,moleculascon accién
fisiologica,y constituyen los precursores de los peptidos y las proteinas.

Los aminoacidos nepolares contienen principalmente grupos R hidrocarburos se
encargas positivas o negativas. Los aminoacidos también polares por su parte
poseen grupos funcionales capaces de formar puentes de Hidrogeno que
interacttian con el agua es decir son hidrdfilos o afines al agua, Contienen grupos
hidroxilo huamina en su grupo lateral los cuales se encuentran muchas de las
veces en los sitios activos de las enzimas o participan en la regulacién del
metabolismo energético como el caso de la cerina y la de treonina . Los caminos
asi nos se les denomina aminodcidos esenciales ya que la fuente de estos es
exclusivamente a través de la dieta los aminoacidos esenciales son 9 histirdina,
isoleunina,leucina,lisina,metionina, Fenilaina, Treonina, triptéfano, valina.
Algunos de los alimentos que los contienen Son la carne ,los huevos, los lacteos y
algunos vegetales como la soya ,espaltay quinoa.

PROPIEDADES QUIMICAS DE
LOS AMINOACIDO

Acido basicas. Comportamiento de cualquier aminodacido

Cuando se ironiza cualquier aminoacido puede comportarse

como acido y como base se denominan sustancias al afoteras,
: « Cuando la molécula presenta cargata O esta en su punto
' ' isoeléctrico si un aminoacido tiene un punto isoeléctrico de 6,1 a
este valor de ph su carga netasera 0.
Los aminoacidos vy las proteinas se comportan como sustancias
tampdn opticas todos los aminoacidos excepto la crisina tiene el
carbono Alfa asimétrico lo que les confiere actividad 6ptica esto
es que, Que sé desvian del plano de polarizacién cuando un rayo
de luz polarizada se refacta en la molécula. Y las quimicas son las
que afectan al grupo Amino deshabitacion las que afectan al
grupoR,.




CONCEPTO DE ENZIMAS

Las enzimas son catalizadores organicos producidos en los seres vivos y
capaces de funcionar afuera de las células u organismo que los producen.
Una parte importante del estudio de la bioquimica esta hoy dedicado a
las enzimas puestos que todas las funciones filosoéficas como por
ejemplo la contraccién muscular, la conduccién de los impulsos
nerviosos, la excrecion por el rifdn la respiracion estas estan
intimamente unidas a la accién de las enzimas.

Las proteinas que tienen accidon enzimatica poseen iguales propiedades
qguimicas que el resto de las proteinas pero ademas las que tienen accion
enzimatica tiene otras propiedades que las diferencian del resto de las
proteinas y estan relacionadas con su modo de acciéon. Las enzimas
pueden dividirse en enzimas simples y enzimas complejas las enzimas

simples son aquellas que Para ejercer su accion solo necesitan de la
parte proteica esta puede estar constituida por uno varias cadenas pero
no necesita ningun factor adicional para llevar a cabo su accién sobre la
molécula que va a transformar la cual se denomina sustrato

PROPIEDADES DE LAS
ENZIMAS

Las enzimas son proteinas sus propiedades seran las mismas
son solubles en el agua y se precipitan por el alcohol cada
enzima tiene un PH Optimo de actividad por ejemplo la pepsina
del estédmago ha de actuar en medio acido y la trixina del jugo
pancreatico en medio alcalino. La temperatura también influye
sobre las acciones Enzimaticas las bajas temperaturas las
inactivan pero no las destruyen. Conforme si aumenta la
temperatura crece su actividad hasta un valor éptimo a partir
del cual decrece y finalmente a temperaturas altas destruyen.

CLASIFICACION
DE LAS ENZIMAS

Las enzimas se clasifican en 6 categorias principales oxidorreductasas, Estas
catalizan reacciones redox cambiando el estado de oxidaciéon de uno o mas
atomos de una molécula.

Las transferas, Transfieren grupos moleculares de una molécula donadora a
una aceptora. Las hidrélisis canalizan reacciones en las que se rompe algun
enlace por la adicion dl agua.

Las liasas catalizan reacciones en las que se elimina algtin grupo para formar
un doble enlace se afiade un doble enlace.

Las isomoderasas, Esta se trata de un grupo heterogéneo en enzimas en la que
catalizan varios tipos de red ordenamientos intramoleculares por ejemplo,
las epimerasas catalizan la intervencién de carbonos asi métricos y las
matusas catalizan la transferencia intromolecular de grupos funciones Y por
ultimo estan las ligasas que catalizan la formaciéon de enlaces entre 2
moléculas de sustrato algunas de estas enzimas incluyen el término sin tetasa
y otras se denominan carboxilazas.

METABOLISMO DE LAS
PROTEINAS

La degradacién de proteinas consiste en reacciones de _
hidroélisis o Polipéptidos, Tripéptidos,péptidos y finalmente
aminoacidos que inicia con la pepsina ,esta Encima desdobla
las proteinas y péptidos actuando sobre sitios especificos de los
enlaces peptiricos entre los aminoacidos fenilalina , triptéfano
y tiros inasaturados.

La degradacion de proteinas Parcialmente fraccionadas pasan
al intestino delgado como kimo y una vez en el dedo duodeno
las enzimas pancreaticas,tripsina,quimotripsina,elastica, El
resultado final de la digestion luminal de las proteinas en el I
intestino delgado es la obtencién de fragmentos de oligopeptidos vy !
aminoacidos. Los aminoacidos individuales asi obtenidos son absorbidos
en las vellosidades del y llion En el intestino delgado mediante un

mecanismo de transporte activo que utiliza energia y esta acoplado al \
transporte de Sodio para dirigirse al higado en donde se depositan un
tiempo para luego ser transformados a través de la sangre hacia las
células.
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