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Lipidos

* Los lipidos son moléculas muy diversas y estan constituidos principalmente por C, H y en
menor cantidad O. También pueden contener P, Sy N.

» Se caracterizan por ser insolubles en agua pero solubles en disolventes organicos no polares
(bencina, éter etilico, cloroformo, etc.). Esto debido a que su estructura gquimica es
principalmente hidrocarbonada (alifatica, aliciclica o aromatica).

* Se los llama incorrectamente grasas, ya que las grasas son solo los lipidos de origen animal.

* En los organismos vivientes cumplen funciones de reserva energética (triglicéridos),
estructural (fosfolipidos) y reguladora (hormonas esteroides).



Clasificacion:

Usualmente se clasifican en dos grupos, de acuerdo a si poseen en su composicion dcidos
grasos (saponificables) o no los posean (insaponificables).

Acido graso:
Biomolécula formada por una larga cadena hidrocarbonada lineal, en cuyo extremo hay un grupo
carboxilo (son acidos organicos de cadena larga). Son compuestos anfipaticos (parte polar -COOH
y parte apolar (cadena alifatica) e insolubles en agua.

Los acidos grasos saturados solo tienen enlaces Ej: acido octadecanoico (ac. es"ear'co)o

simples entre los atomos de carbono. Son ejemplos de este /‘\/\/\/\/\/\/\/\)“\

tipo de acidos el palmitico (16 atomos de C) y el estearico ) HaC OH

(18 atomos de C) suelen ser SOLIDOS a temperatura . _
ambiente. Predominantes en grasas animales

Los acidos grasos insaturados tienen uno o
varios enlaces dobles . En la nomenclatura abreviada, se
indica la longitud de la cadena y el numero de dobles
enlaces. La posicion de los dobles enlaces se indica como
un superindice en el segundo nimero. Asi, el acido
oleico (9-octadecenoico) se representa como C18:1°, y
el linoleico (9,12-octadecadienoico) como C18:2%'2, y el
linolénico (9,12,15-octadecatrienoico) como C18:3%12.15
Suelen ser LIQUIDOS a temperatura ambiente.

Predominantes en lipidos de origen vegetal



1. Saponificables: Los acidos grasos no suelen aparecer libres, sino esterificados formando parte
de los lipidos saponificables. El grupo carboxilo (-COOH) se combina con uno de los grupos
hidroxilo (-OH) de la glicerina (propanotriol), formando un éster.

Acido graso Alcohol
CH3-(CH2)n-COOH 4+ HO-CHz-R

Mol&culas da jabdn

e
R. de esterificacion 3 Hz0

CH3-(CH 2)n-COO- CHz2-R

enlace éster

R de saponificacion NaOH

CH3-(CH 2)n- COO Na HO -CH2-R

jabon alcohol
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1. Saponificables:

Simples: Contienen C, Hy O.
» Aglicéridos (ésteres de acidos grasos con glicerina). Una molécula de glicerina puede reaccionar
con hasta tres moléculas de acidos grasos: monoglicéridos, diglicéridos, triglicéridos.

Glicerol

Los triglicéridos carecen de polaridad y se llaman grasas neutras. H

——

Acido graso libre
[+ ¥

Segun su punto de fusion: e gelerEmEE.

Aceites: Liguidos a Tamb, todos sus acidos grasos son insaturados. o

. . , . Triglicérido
Mantecas semisolidas: Tienen acidos grasos saturados de cadena corta ‘)
- . o H_L,f\"/\/\./\/\./\/
Solidos: Tienen acidos grasos saturados _g .
“"':\ﬁ/W\/\./\/

Aislante térmico -

Reserva energética

Los triglicéridos constituyen la principal reserva
energética de los animales, en los que constituyen
las grasas; en los vegetales constituyen los aceites.
El exceso de lipidos es almacenado en grandes
depodsitos en el tejido adiposo de los animales.




o Son ésteres de acidos grasos de 14-36 atomos de carbono
1. Saponificables: con alcoholes de cadena larga (16-30 atomos de carbono)

Simples: Contienen C, Hy O.

0
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» Céridos (ceras): Formados por la unién de un CHo—(CHa)ia~CO—(CHylas—CHs

monoalcohol de cadena larga con un acido graso
también de cadena larga. En general son solidos y

totalmente insolubles en agua. La cera de abeja se obtiene por reaccién de

esterificacion del alcohol miricilico (C,,) con el &cido
palmitico (C4g)

Cera de abeja

En general en los animales se encuentran en la piel, recubriendo Las hojas de las plantas se
el pelo, plumas y exoesqueleto de insectos. En los vegetales benefician de los ceridos para
forman peliculas que recubren hojas, flores y frutos. evitar la evaporacion del agua




1. Saponificables:

Complejos: Contienen ademas otros elementos como N, Py S, o una biomolécula como un glucido.
Se les llama lipidos de membrana (forman membranas celulares)

\

Fosfolipidos: alcohol unido a dos Fosfogliceridos: alcohol es un glicerol

acidos grasos y a un grupo fosfato. (cadena corta) Fosfato
Glicidos Proteinas a B
Bicapa de
fosfolipidos =
Do '-j SIS 2999 | | sde i ...... ‘/ | Cabeza: .Glicerol Cadenas
< Gpo. Polar de acidos grasos

Colas apolares
hidrofébica

Eostoiipidos —  Fosfoesfingolipidos: alcohol es
esfingosina (cadena larga)

Cabeza polar hidrofilica
I

Glucolipidos: Son esfingolipidos formados por una ceramida (aminoalcohol + ac. graso) unida a un
glucido, careciendo de grupo fosfato. oH

) , . ... /\/\/\/\/\/\/%.)\r“"l“_“
Ej: Cerebrosidos, ganglidsidos.

me
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2. Insaponificables: Derivan de hidrocarburos lineales o ciclicos. No realizan la reaccion de
saponificacion.

Esteroides: Son lipidos que derivan del esterano, esto es, se componen de cuatro anillos
fusionados de C que posee diversos grupos funcionales (carbonilo, hidroxilo) por lo que Ia
molécula tiene partes hidrofilicas e hidrofdbicas (caracter anfipatico). Comprenden dos grandes

grupos de sustancias. Los esteroides se difernecian por el n°, la posicion de los dobles

enlaces y la presencia de distintos grupos funcionales.

a) Esteroles: Colesterol y vitaminas D

CH,

b) Hormonas esteroideas: suprarrenal y sexuales

Colesterol: Forma parte estructural de las
membranas de las células animales y es el
precursor de numerosos esteroides.

esterano

< Las hormonas esteroideas
H 26 CHj

B Derivan del colesterol y hay dos grupos:
H v 23 44 1
MY E S NN - Las hormonas adrenocorticales. Son la aldosterona, que regula
e = G- T ’ el funcionamiento del rifidn y el cortisol, que interviene en el
HC f 1 > metabolismo de los glucidos.
B ™ NG (/’/f-:f_—"‘-./ff

-Las hormonas sexuales. Regulan el funcionamiento de los

| organos sexuales y la aparicion de los caracteres sexuales

' /\/ S secundarios. Son la testosterona en machos y la progesterona y
‘ ‘ estrogenos en las hembras.
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COLESTEROL
Numeracién aceptada internacionalmente



e Isopreno
2. Insaponificables: P

Terpenos (isoprenoides): Derivados del isopreno (2-metil-1,3- \ t‘f?
butadieno). Los terpernos bioldgicos constan como minimo de dos ch_c\
moléculas de isopreno.

H,C H
Segin el n° de isoprenos se clasifican en: p———— Mentol

- Monoterpenos. Formados por 2 isoprenos. l
Son la mayoria de las esencias vegetales,

como el mentol, el geraniol, etc. l , I

- Sesquiterpenos. Presentan 3 isoprenos, como el farnesol.

- Diterpenos. Contienen 4 isoprenos. Aqui se encuentran las
vitaminas A, Ey K.

2-isopropil-5-metilciclohexanol Xantofilas

ik

Caroteno

*Triterpenos. Contienen 6 isoprenos
Ej. El escualeno, precursor del colesterol.

= Tetraterpenos. 8 isoprenos.
Ej. Pigmentos vegetales como los
carotenoides:caroteno (anaranjados) y xantofilas
(xantofilas).

* Politerpenos. Muchas unidades de isopreno.
Ej. El caucho

- . - 1 L




2. Insaponificables:

Prostaglandinas: La molécula basica esta constituida por 20 atomos de C que forman un anillo
ciclopentano y dos cadenas alifaticas.

0 0
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Las prostaglandinas afectan y actuan sobre diferentes sistemas
del organismo, incluyendo el sistema nervioso, el tejido liso, la
sangre y el sistema reproductor; juegan un papel importante en
regular diversas funciones como la presion sanguinea, la
coagulacién de la sangre, la respuesta inflamatoria alérgica y la
actividad del aparato digestivo.



Acidez de un aceite

La acidez libre es una de las caracteristicas quimicas que mejor definen la calidad de un aceite o grasa, ya
gue indica la alteracion de los triglicéridos debida a hidrolisis quimica o enzimatica.

La acidez de las sustancias grasas es muy variable. Generalmente las grasas frescas o recién preparadas
no contienen acidos grasos libres o si los contienen los tienen en muy pequeias cantidades, al envejecer,
especialmente sino han estado protegidos de la accion del aire y la luz su acidez crece lentamente al
principio y con cierta rapidez despues.

Cuando hablamos de acidez en un aceite de oliva, no estamos refiriéndonos necesariamente a que el
aceite de oliva tenga un sabor mas o menos acido. La acidez simplemente es uno de los muchos
indicadores que proporcionan la informacion necesaria para conocer la calidad de un aceite de oliva. Por
tanto, la acidez de un aceite de oliva nos da informacion acerca de la cantidad de acidos grasos libres que
estan presentes en el aceite y que precisamente por estar libres, ya no forman parte de los triglicéridos.

El aceite tal y como esta contenido en las aceitunas sanas y maduras tiene una acidez muy baja. Las
hidrolisis provocadas, sobre todo por la actividad microbioldgica, elevan la acidez. Ademas, cuanto mejor
sea todo el proceso de extraccion del aceite, menor sera la acidez del aceite de oliva virgen obtenido. En
general, el incremento en la acidez de un aceite no solo se debe a la hidrélisis provocada por la actividad
microbioldgica o por una mala tecnologia, sino que influyen también anomalias en el proceso de sintesis
bioldgica dentro de la misma aceituna o a plagas, como la llamada “mosca del olivo”.



TRIGLICERIDO
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