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3.1 conceptos de lípidos.   

grupo de sustancias orgánicas que se 
caracterizan por ser insolubles en agua, pero 
solubles en solventes orgánicos como el éter, 
el cloroformo o la acetona 

3.3 propiedades.  

Los lípidos sirven como vehículo 
biológico en la absorción de 
vitaminas liposolubles A, E, E, Y 
K. Los lipidos son fuente de 
ácidos grasos esenciales, 
mismos que son indispensables 
para el mantenimiento eh 
integridad de las membranas 
celulares. 

 3.4 lipidos de uso biológico. 

1.- Reserva energética. 

2.- Soporte estructural. 

3.-Transporte. 

4.- Regulación y comunicación 
celular. 

5.- Protexion térmica. 

6.- Absorción de vitaminas.  

7.-Producción de hormonas. 

8.-Colchón mecánico. 



 

  

3.5 Metabolismo de los lípidos  

El Metabolismo de los lípidos implica 
su degradación para obtener energía 
(beta-oxidación) y su síntesis para 
formar componentes celulares y 
hormonas. 

4.1 definición de proteínas  

Clasificación y estructura 
químicas las proteínas son 
macromoléculas formadas por 
cadenas de aminoácidos, 
clasificándose en globulares y 
fibriales y tienen estructuras 
primarias, secundarias, 
terciarias y cuaternarias. 



 

  
4.2 Estructura y clasificación 
de los aminoácidos  

Los aminoácidos son 
compuestos  con un grupo 
carboxilo y una cadena lateral. 
Se clasifican en esenciales (no 
sintetizables)  .  

4.3 Estereoisomeros  y 
propiedades ópticas de los 
aminoácidos  

Los aminoácidos presentan 
isomería óptica, siendo la 
forma L la más común en 
proteínas. Tienen actividad 
óptica debido a su carbono 
quiral.  

4.4 propiedades químicas de 
los aminoácidos  

Los aminoácidos pueden 
formar enlaces peptídicos 



 

  

4.5 Concepto de encimas  

Las encimas son proteínas que 
actúan como catalizadores 
biológicos, acelerando 
reacciones químicas en los 
organismos sin ser 
consumidas en el proceso  

4.5.1 Propiedades de las 
enzimas  

Especificidad: actúan sobre un 
sustrato especifico. 

Cataliticidad: aumentan la 
velocidad de reacción. 

Sensibilidad a condiciones: su 
actividad depende de pH, 
temperatura y concentración 
de sustratos. 

Regulación: pueden ser 
activadas o inhibida por 
diferentes moléculas. 



 

4.5.2 Clasificación de las 
encimas  

Oxidorreductasas: canalizan 
reacciones de oxidación-
reducción. 

Transferasas: transfiere grupos 
funcionales entre moléculas.  

Hidrólasas: catalizan la ruptura 
de enlaces mediante la 
adicción de agua .  

Liasas:  eliminan grupos de los 
átomos para formar dobles 
enlaces . 

Isomerasas: catalizan la 
reorganización de átomos 
dentro de una molécula. 

Ligasas: unen dos moléculas 
utilizando ATP. 

4.6 Metabolismo de las 
proteínas. 

Implica su síntesis 
(anabolismo) y degradación 
(catabolismo).  

La síntesis ocurre en los 
ribosomas mediante la 
traducción del ARN mensajero, 
mientras que la degradación se 
lleva acabo principalmente en 
el hígado , donde las proteínas 
se descomponen en 
aminoácidos, que pueden ser 
reutilizados o excretados. 


