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Lipidos: son sustancias de origen natural que pueden
extraerse de las células mediante extraccion de solventes no
polares

Lipidos
Lipidos complejos Lipidos simples
(pueden ser hidrolizados) (no pueden ser hidrolizados)
Ceras Triglicéridos Fosfolipidos Esteroides Prostaglandinas Terpenos

FIGURA 26.1 Las sels clases de lipidos que se describiran en este capitulo,




DEFINICION

Las grasas son ésteres de la glicerina
y acidos grasos superiores
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ACIDOS GRASOS SUPERIORES

SATURADOS
NO SATURADOS

- éCIDOS ENOICOS: 1 ENLACE C=C
- ACIDOS DIENOICOS: 2 ENLACES C=C

CARACTERISTICAS:

CADENA LINEAL, DE CINCO A DIECIOCHO CARBONOS

NUMERO PAR DE CARBONOS, EXCEPTO LOS ACIDOS DE 3 Y 5
CARBONOS

SATURADOS O NO SATURADOS




Propiedades de los dcidos grasos
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(a) Acido esteérico

(b) Acido oleico

P.F.=69°C P.F.=13°C

Los acidos grasos insaturados en friglicéridos tienen
configuracion cis




TABLA 25.1 Estructuras y puntos de fusién de algunos acidos grasos

Nombre Carbonos Estructura Punto de fusion (°C)
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Triestearina
p.l. = 72°C

Trioleina
p.f. =—4°C

El punto de
fusion de un
triglicérido
también
depende del
numero de
dtomos de C y
de la presencia
O no de
cualquier
insaturacion



Los triglicéridos que son solidos a temperatura
ambiente se denominan grasas, mientras que los que
son liguidos a femperatura ambiente se denominan

aceites

 SOLIDAS: GRASAS (MANTECA)

GRASAS |

LIQUIDAS: ACEITES




CUADRO 26.2 COMPOSICIONES APROXIMADAS DE ACIDOS GRASOS PARA VARIAS GRASAS Y ACEITES

PORCENTAJE DE [ PORCENTAJEDE PORCENTAJE PORCENTAIE
ACIDOS GRASOS PORCENTAJE DE  PORCENTAJE DE I ACIDOS GRASOS DE ACIDO  DE ACIDO
FUENTE SATURADOS  ACIDO OLEICO  ACIDO LINOLEICOI FUENTE SATURADOS ~ OLEICO  LINOLEICO
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ACIDOS GRASOS OMEGA

Acido linoleico

DS,

Acido oleico

oH



HIDROGENACION

producto secundario

trans *across"
isomer




Acido estedrico 18:0

Acido oleico 18:1

Acido linoleico 18:2
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Acido linolénico 18:3




OBJETIVOS DE LA HIDROGENACION DE ACEITES

MODIFICAR EL COMPORTAMIENTO FiSICO
“ENDURECER”

EVITAR EL ENRANCIAMIENTO



HIDROGENACION
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Durante el PIOCESD de hidmg,cnacidn. algunos de los enlaces dobles pucdcn [Somerizarse
para dar enlaces T frams,
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Grasas trans

Se encuentran en los alimentos
fritos, productos de panaderia,
alimentos procesados y
margarinas.
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GRASAS TRANS
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Acido linoleico

Acido elaidico




OMS

Eliminar del suministro de alimentos los dcidos grasos frans de
produccion industrial a 2023.

ingesta excesiva de AGT (>1% de la ingesta caldrica total)
se asocia a un aumento del riesgo de coronariopatias y de la
mortalidad.




HIDROLISIS

lones carboxllato
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