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CONCEPTO DE
LÍPIDO 

Cada uno de los compuestos orgánicos
que resultan de la esterificación de

alcoholes, como la glicerina y el
colesterol, con ácidos grasos.

LIPIDO DE USO
BIOLÓGICO 

vehículo biológico en la absorción de
vitaminas liposolubles A, E, E y K.

PROPIEDADES 
Los lípidos son la principal fuente de energía del

cuerpo, y son fundamentales para la formación de
membranas celulares. Las proteínas ayudan a

producir hormonas, músculo, y otras proteínas, y
son esenciales para la formación de estructuras
celulares y para realizar reacciones químicas. 

 



METABOLISMO DE LOS
LÍPIDOS

El metabolismo de los lípidos es el proceso por el que
los organismos vivos sintetizan y degradan los
lípidos, sustancias que son insolubles en agua y

solubles en solventes orgánicos. 
Almacenamiento de energía, Producción de
componentes estructurales, Uso de energía. 

DEFINICION DE
PROTEÍNAS,

CLASIFICACIÓN Y
ESTRUCTURA

QUÍMICA 
biomoléculas que se encuentran en

los organismos vivos y que están
compuestas por aminoácidos, que

son unidades estructurales. 

Estructura química
Las proteínas están compuestas por

carbono, hidrógeno, oxígeno,
nitrógeno, y a veces azufre y fósforo. 

 
Clasificación

Las proteínas se clasifican en
holoproteinas y heteroproteínas,
según estén formadas solo por

aminoácidos o por aminoácidos más
otros elementos.

ESTRUCTURA Y CLASIFICACIÓN
DE LOS AMINOÁCIDOS 

Estructura
Los aminoácidos están compuestos por un

carbono alfa, un grupo amino, un grupo
carboxilo, un hidrógeno y un grupo R o

lateral. La fórmula general de los
aminoácidos es NH2 – R – COOH. 

 
Clasificación

Los aminoácidos se clasifican en tres
grupos: aminoácidos esenciales,

aminoácidos no esenciales y aminoácidos
condicionalmente esenciales. 

 



ESTEREOISOMEROS Y PROPIEDADES
ÓPTICA DE LOS AMINOÁCIDOS 

Son compuestos orgánicos 
 

Son sólidos, incoloros y cristalizables 
 

Tienen un punto de fusión elevado, por encima de los 200 ºC 
 

Son solubles en agua 
 

Tienen comportamiento a
nfótero 

PROPIEDADES
QUÍMICAS DE LOS

AMINOÁCIDOS 
son compuestos sólidos; incoloros;

cristalizables; de elevado punto de fusión
(habitualmente por encima de los 200 ºC);

solubles en agua; con actividad óptica y con
un comportamiento anfótero. , ya que se

halla unido (excepto en la glicina) a cuatro
radicales diferentes.

CONCEPTO DE
ENZIMA 

es una proteína o molécula de ARN
que acelera una reacción química

específica en el cuerpo: 



PROPIEDADES DE
LAS ENCIMAS 
son proteínas complejas que
producen un cambio químico

específico. 

1, oxidorreducción; 2, transferencia de grupos; 3,
hidrólisis; 4, ruptura de enlaces; 5, isomerización; 6,

formación de enlaces; 7; translocación de solutos.

METABOLISMO DE LAS
PROTEÍNAS 

conjunto de procesos bioquímicos que se
encargan de la síntesis y degradación de

las proteínas y aminoácidos. 

CONCEPTO DE
ENZIMA 
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