




Lípidos: son sustancias de origen natural que pueden 

extraerse de las células mediante la utilización de solventes 

no polares 



Las grasas son ésteres de la glicerina  

y ácidos grasos superiores  





Propiedades de los ácidos grasos  

Los ácidos grasos insaturados en triglicéridos tienen 

configuración cis 

P. F. = 69º C P. F. = 13º C 





El punto de 

fusión de un 

triglicérido 

también 

depende del 

número de 

átomos de C y 

de la presencia 

o no de 

cualquier 

insaturación 



Los triglicéridos que son sólidos a temperatura 

ambiente se denominan grasas, mientras que los que 

son líquidos a temperatura ambiente se denominan 

aceites 





Ácido 

graso 

omega 6 

Ácido 

graso 

omega 9 







OBJETIVOS DE LA HIDROGENACIÓN DE ACEITES 

MODIFICAR EL COMPORTAMIENTO FÍSICO 

“ENDURECER” 

EVITAR EL ENRANCIAMIENTO 



HIDROGENACIÓN 







GRASAS TRANS 



Eliminar del suministro de alimentos los ácidos grasos trans de 

producción industrial a 2023.  

OMS 

La ingesta excesiva de AGT (>1% de la ingesta calórica total) 

se asocia a un aumento del riesgo de coronariopatías y de la 

mortalidad. 



HIDRÓLISIS 


