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BLOQUE 1.
La base molecular y
fisicoguimica de la vida.
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1. Los lipidos B.1.3. Reconocer los diferentes tipos de macromoléculas
2. Acidos grasos gue constituyen la materia viva y relacionarlas con sus
3. Lipidos saponificables respectivas funciones bloldgicas en la célula.

* Lipidos insaponticables B.1.4. ldentificar los tipos de mondmeros gue forman las

macromoléculas blolddicas y los enlaces que les unen.

B.1.5. Determinar la composicion guimica y describir la
funcion, localizacion y ejemplos de las principales
biomoléculas organicas.

(Saponificables)
iSapomf icable
del griego, I{POS (grasa) del griego. {aDON  del griego, que
del griego, puede hacer
apariencia de
Los Hp{dos [lipos = grasa; -ido = derivado El adjeﬁvo saponlﬂcab'xe [saponi = jabén; ficable=
de] son blomoléculas orgénicas que puede hacerse] hace referencia a moléculas
insolubles en agua” que pueden convertirse en jabones

0.Introduccion

Las blomoléculas organicas se encuentran Gnicamente en los seres vivos y stempre presentan carbono en
su composmon Fstas moléculas se agrupan, a{endtendo a sus proptedades fisicos-quimicas, en cuatro
clases: glucidos, lipidos, proteinas y acidos nucleicos. En este tema, explicaremos los lipidos.
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1.Los lipidosy i i

Los lipidos son biomoléculas orgénicas de naturaleza quimica diversa gue son insolubles en agua y solubles en
disolventes organicos. Los lipidos se definen por una propiedad fisica (su solubilidad): en vez, de por su estructura
quimica. Esto se debe a gue los lipidos no forman polimeros como los carbohidratos, las proteinas o los acidos

nucleicos, sino gue son moléculas pequenas gue se aso

cian entre st mediante fuerzas no covalentes.

Los lipidos tienen otras caracteristicas comiunes, como por ejemplo:

Poseen urresqueleto de carbono/al que se le unen

hidrégeno (Hy, en menor medida, oxigeno (0).

@Tienen una-densidad baja y tacto untuosq

©-Son solubles en disoluciones orgénicos apolar
como la dasolina, éter y cloroformo; por tanto, son

. . e i |
gus’(anafas hidrof dbicas gue no establecen Lsmoe (Hidrégenol(Carbono] (Oxigenol| (Ntrdgenol|(Azufre] | (Fosforo)
interacciones moleculares con el agua. LI

©Sor insolubles en disoluciones polares como el g2

agua; por tanto, son sustancias no hidrofilicas y
no establecen interacciones moleculares con el
agua.

@©Cumplen una funcién de reserva energética,
pues son sustancias con gran contenido
energético, que liberan cuando se oxidan
(plerden eletrones).

/ \aesll

Aromos fundamentales
biomoléculad organicas

® @ ®
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QUIMICA NOS \/

Hidrocarburos

ENDIVERSOS L
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F Glicidos y lipidos (4c. grasos)
= LeZ

———— 7
1 Aminoécidos y proteinas

B

0_nalul o'e:

Més aminoécidos y proteinas

, AV
Acidos nucleicos (ARN y ADN) y lipidos (saponificables)

%ﬂ Clasificacion pe Los lipidos -SEGUN UNO DE LOS DISTINTOS CRITERIOS DE CLASIFICACION-

Los lipidos se clasifican, segun tengan o no dcidos grasos en su estructura, en saponificables y no

saponificables (= insaponificables). .

se clasifican segun
su estructura molecular

SAPONIFICABLES

[

(Lipidos con acidos grasos)

INSAPONIFICABLES

(Lipidos sin 4c. grasos)

)

distinguimos
f(n" componentes)

SIMPLES

(hay 2 componentes)
ac. graso * alcohol

destacamo;

- CERAS (céridos)
1 acido graso + alcohol

y

- GRASAS (Acilglicéridos)

1 glicerina * 4c. grasol(s)

[

diferenciamos

)

Fi

MANTEQUILLAS

OSFOLIPIDOS

SEBOS ANIMALES ( Tids 2 20°0) ACEITES VEGETALES
(solidas a 20°C) e ;;“;fféﬁ; o corta (liquidas a 20°C)
Acido grasos saturados saturados e insaturados b e izl MONOGLICERIDD

diferenciamos
PROSTAGLANDINAS ESTEROIDES

COMPLEJOS

(hay > 2 componentes)

& groso * slcohol + 49 ISOPRENOIDES o TERPENOS

vitaminas A, D, E y K. hormonas sexuales

[ )

(- ~\
segln el ¢2 tenemos detos up(dotfdén ropda
[4
Aa‘ =

L

redlidad

simplificacién

alcoholes/
aminoalcoholes
O

monosacaridos

[GLUCOESFINGOLIPIDOSJ

se representa asi

se representan asi

Acido graso saturado
se representa asi

Glicerina

SEBO

MANTEQUILLA

ACEITE

LICERIDO
Acido graso saturado

Acido graso saturado

Acido graso saturado
Acido graso saturadol

Acido graso "nsurumdoy

Acido graso saturado

Glicerina
Glicerina
Glicerina

Acido graso saturado

ido grese g

GLICERIDO
Ecido §rcso saturado

Acido graso saturado

Acido graso saturado

[Glicerina

\

Acido graso i“’“’“'adoj

Acido graso nsaturaqgy

-

(Glicerina| £

]

00,
w
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Los lipidos saponificables (1) presentan acidos grasos en su
estructura, (2) se unen a otras moléculas mediante entaces éster
(entre un grupo alcohol (-OH) y un grupo carboxilo (-COOH),
formado por la eliminacion de una molécula de agua (CO-0-C) y
(3) sirven para fabricar jabones. Es el caso de los
triacilglicéridos, las ceras, los fosfoliptdos (Fosfoglicéridos y
esfingolipidos) y los glucolipidos (cerebrésidos y ganglidsidos).

Los lipidos insaponificables (1) no presentan &cidos grasos en
su estructura y, por tanto, (2) no forman jabones. Como por ejemplo
los terpenos, los esterotdes y las prostaglandinas.

La clasificacion de los lipidos saponificables e
insaponificables es atil ciasde el punto de vista

uimico, pero no refleja la diversidad funcional
ge los tipidos en los organismos vivos. Por
ejemplo, los esterotdes y las prostaglandinas
son lipidos insaponificables, pero tienen roles
muy diferentes en la regulacion hormonal y la
respuesta inflamatoria.

LOS L{PIDOS SON EL ;
RESULTADO DE LA UNION DE .
LAS MOLECULAS QUE HAY ACIDOS GRASOS _q.
DEBAJO DE MIS PIES fic. saturados fic.
H‘ Acido graso saturado % T
LA CLAVE PARA o,
ENTENDER LA ¢
CLASIFICACION @M g
DE LOS LIPIDOS " cgdene
RADICA EN LOS )\/\/\/\/\/\/\
ACIDOSGRASOS BB N =

LIPIDOS -e-e-@

4AFUV\{’e5 2,2 B{’o Bio\oa<a

La clasificacion de los lipidos segin el
namero y el tipo de dcidos grasos que
contienen también es importante, ya que
determina sus propiedades fisicas y
biolégicas. Por ejemplo, los acidos grasos
saturados tienden a formar estructuras mas
compactas y rigidas que los acidos grasos
{insaturados, lo que afecta a la fluidez y la
permeabilidad de las membranas celulares.

La clasificacion de los liptdos
seglin su origen también es
relevante, ya que hay lipidos que
se sintetizan endégenamen’ceq(por
ejemplo, el colesterol) y otros que
se obtienen exdgenamente (por
efemplo, los &cidos grasos
esenciales).

~

/" \aesi'6_nalul ales
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insaturados

——@- SAPONIFICABLES g
(= hay dcidos grasos)
)ﬂponiﬁcablqs simple _ Saponificables complejos W

( Acido graso insarurado = hay 2 Lmvru:(Jv"mH\’»\,‘ (= hay > 2 componentes)
MONOGLICERIDO f A
Ao — osfogliceridos
‘ Adido graso saturado ‘ 8 | Acido graso saturado |
\ .E g Acido graso saturado |
(1) = .
/ @ o 2 - 3 Acido graso saturado |
£ LO | o 5
alcoholes/ R , Q
aminoalcoholes 8 DIGLICERIDO E
o g Acido graso saturado | "g
= - . frey
.g Acido graso fg °:'Urad° g
1O | -
O 7
< > TRIGLICERIDO
\ monosacarid os/ g Acido graso saturado |
/ © | Acido graso saturado |
v
P | - \ Y
MH fsoprene \
Hd 6H 12
4cido prostanoico I < INSAPONIFICABLES —@-0-
16 (NO hay acidos grasos)
2 - - -
isoprenoides esteroides._g—
(derivan del isopreno) f (derivan del esterano)

/)

HsC,_ CHs CHs CHs

NNy
cH, Retinol -una forma

de vitamina A-

prostaglandinas

(derivan del acido prostandico)

Do Wil st em\faf'

/)
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. [ Los deid wolécul len est
Z AC(dOS qr ASOSw Nosociados o chas roléealos, pors Lo vaon o cxtudior
° (W a \ en este cop.“(‘u(o como une sola unided.

Los acidos grasos son biomoléculas organicas formadas por una larga cadena hidrocarbonada lineal en cuyo
extremo hay un grupo carboxilo.

Propiedades de los acidos grasos

Los &cidos grasos se caracterizan por:

@Larga cadena hidrocarbonada lineal/ de diferente longitud, pero con nimero de par de 4tomos de carbono
(entre 12 y 21).

@Hay un grupe_carboxilo (-COOH)/ un oxigeno enlazado doblemente con el carbono y un grupo hidroxilo (OH)
unido al carbong) en uno de 1os extremos de la cadena hidrocarbonada.

Representacion dew mo(eculd de i 5755

qcido graso e St e
AN () () N C)

Modelo de la ‘ ‘
HrY

‘bolas y palitos

. Férmula " 1 ! Modelo
estructural N esquema
' Representacion " " | Representacion

' esquematica ANANANANANANANANY N esquemdtica

@©Pueden sufrir_esterificacion, cuando un acido graso se encuentran con un hidroxilo (-OH) se une a él,
formandose un enlace éster y se libera una molécula de agua.
Cac6 , reaccion quimica de condensacion entre un dcido orgdinico de tipo carboxtico y un akcohol, que origina un éster y
una mokEcuia de agua.
0 i
J Esterificacion

Q/C\OH + HO-Rf ——> Q/C\O/Q4 + H,0

Acido orﬁanico Alcoh %{l Ester Agua
Carbox{ ico de (n oxigeno enlazado por lado a un dtomo de

Y- i (= mokcula con grupo carbono que estd unido a un oxigeno, mediant
cadena-larga-y—no ramificado LA 4 gero, medante

: (= moécula coprcarbonos ypropegades-hargfepeas) , oy .M Y “ " ;e
@©Pueden sufriz saponiticacion [del latin sapo, “jabon” y ficar, “hacer’], cuando un acido graso se encuentra
con una base fuerte (como NaOH o KOH) forma jabones (sales de acidos grasos).
El agua actua como un

cara \/‘LJ(J’)F Yy Nno se consume,
) 5 si

S (,‘I\SQEKJ a N(JQ}‘{

o ol

reaccion quimica de. hidrolsis entre un éster que proviene de un deido
gras0 carboxilco (grasa o aceite) y una base fuerte (idroxido sodico o potdsico), que origina
una sal (jabon) y un akcohol (glcering)

I Sapqniﬁqaplén
Rk CXo/Ri+ NaOH + H0 == | + OH-R, + H,0
et i
EELS_{_]‘ ngg zggo ﬂ%ua Sat(:%}één)icaé? Alcohol ﬂgua

(= base fuerte)
WY
emaﬂ: &
Doss Weniel Hueitas éwwf/z

(= mokcula con grypo funcional
akorol)
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oMoteculas anfipaticas/(una parte de la molécula atrae al agua -hidrofilica- o otras moléculas polares y otra

parte de la motecu a rechaza al agua -hidréfoba- atrae a moléculas apolares). La parte hidrofilica es el grupo
carboxilo y la parte hidrofoba es la cadena carbonada.

MOLECULA ANFI%WCA, vs. MOLECULA ANFOTERA

W regjion " * IF%WW del gnlego delﬁrleg% delé’“le o W% V:Z%{MQW e oo del griego del griego tero
des o5 athein, sentir ico, relativo come n dcide o come una
am })suFrlr Ipadecer Do amphi-, ambos Sufijo comprativo

‘Molzcula que tiene dos extremos, uno soluble en agua y el
otro que no es soluble en agua

Colg hidréfoba

"Molécula que actla/ se comporta como un dcido o
COMO Una base. segan as condiciones ambientales”.

Cabeza hidrofilica O

Los 4cidos grasos se clasifican, segun el tipo de entaaey en acidos grasos saturados e insaturados.

Qﬂcidos grasos saturados, es una cadena de hidrocarburos que contienen solo entaces simples entre
carbonos (jsin dobles enlaces!). Esto permite que los atomos de carbono puedan rotar libremente. Tienden a
formar cadenas extendidas y a ser solidos a ‘cempera‘cura ambiente, excepto los de cadena corta.

0 H H)

o o i
¢ O‘Q‘O‘Q‘QCQOQ
H) H) H (H) i O

Acido palmito CH,-(CH,),-COOH MWMWWMW enfiies canbomep wmma

Qﬂados grasos insaturados, cuya cadena de hidrocarburos contiene enlaces simples y uno o varios enlaces
dobles entre carbonos. Esto ocasiona gue los atomos de carbono con doble enlace no puedan rotar
libremente. St hay un doble enlace se denomina monoinsaturados y st hay més de uno polinsaturados.

—>3%€Acidos grasos monoinsaturados, cuya cadena de hidrocarburos contiene enlaces simples y un enlace
dobles entre carbonos.

(H n H) H , H H , H
3 5 O / i i

H

Acido palmitoteico CH+(CH,)-CH=CH(CH COOH/fW‘f* mensingafiracde con enlaces fimples y un enlace
p 3(CHys (CHys &’Zf" ey (o bl o] 4
—>¥Acidos grasos polinsaturados, cuya cadena de htdrocarburos conhene enlaces simples y dos o més enlace
dob es entre carbonos

n o . . N
H 2, B H
‘ .
L O*‘ta‘o‘o‘oﬁgﬁgﬂg
H)
A %
Con 2:?12;5 CH=CHCH,~CH=CH(CH)~CH, Mﬁ% /%ng “’E/‘Zw‘” mﬁy@w@m@
o " email: h::,zeﬂzi,77(;)(,1611:1111T’:,l.e,:of::gg1mi\
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C18H3602

SATURADOS Representacion rapida
0 deu un acldo graso
g
NANANANNN DD
HO” , /
acido estearico 18
COOH-(CH2)1-6CH3 realtdad simplificacién

Acido graso saturado

2

@ ® INSATURADOS

POLINSATURADOS
0
|

9 12

C
HO”

acido linoleico 18:2(9,12)

KCOOH (CH2)7

C18H320

CH=CH-CH»-CH=CH- (CH2) CHJ

N Acido graso saturado

g} de cadena de cadena
18

corta larga

Ho/c \
0

trans

& acido oleico 18:1(9)

k COOH-(CH)-CH=CH-(CH,);CH3

C18H3407

iH; ;HI
C 9 g
/ N
i % 18

los dcidos grasos

/-.— MONOINSATURADOS °
O N El modo oficial de denominar los dcidos grasos
" insaturados es mediante un nombre sequido de

una serie de nidmeros, Por eyemplo el dcido oleico
se designa como 13:1(9)) de’la siquiente manera:

18 El primer nimero representa el nimero de
dtomos de carbono, luego (18
- Colocamos dos puntos sequidos y (8

El sequndo nimero indica la cantidad de &l
dobles enlaces gue tiene la molécula; por dltimo,

- entre paréntesis, onemos la posicion en la que
se encuentra ese doble enlace, §0?Wa’o siempre
desde el extremo carboxilico.

Asi, el deido oleico se deS/gna 18:1(9); el
mumem 12 nos indica el nimero de carbonos; el |
tras los dos puntos, el nimero de dob es emlaces
y el 9 entre paremtes/s indica que el doble enl ace

comienza en el 9° carbono (estd entre el q°y
10°), contama’fdesde_eLeztzema?—COOH
3

— quimica en (os écidos grasos insalura
=17 Conformacion cis, los dtomos de hidrdgeno de los carbonos que
intervienen en el doble enlace se encuentran en el mismo lado

/Claslﬁcaclén « ACcidos grasos

- Conformacion trans, los dtomos de hidrdgeno de los carbonos gue| |
intervienen en el doble enlace se encuentran en lados opuestos

‘ Ejercicio medioresuelto. @bger’va Qa siguiente Lmagen e LdentLﬁoa el tLpe de acide

)

gragoe.

fcido alfa-linoleico

COOH-(CHy),~CH=CH-CH,~CH=CH~-CH,-CH=CH-CH,~CH,

El acido graso polinsaturado, porgue tene mas de un doble enlace (en este caso

dos enlaces dobles) en su estructura molecular.

00,
w

9%& W]m»e _H-uw‘(ﬁfr gumﬁ

emaﬂ: n 1:,!6;—411’<,>LL61L:,H,1Nﬁz,!,lef;u;‘(szj'1 1al
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@ Acidos grasos esenciales

Los acidos grasos esenciales son acidos grasos polinsaturados que el organismo no puede sintetizar y
gue deben obtenerse de la dieta. Los 4cidos grasos esenciales se clasifican en dos familias:

los omega-3, tienen el primer doble en el carbono 3 contando desde el final de ' La omega (@) + n, indica
la posicion del carbono

la molécula como por ejemplo el 4cido alfa-linolénico (omega-3). :
= que tiene el doble enlace

Posicién de los dobles enlaces contando desde el extremo
¢ * g ' , final, de ahi lo de omeda.

iDe dénde viene omega?
Omegda es la tltima letra del
alfabeto griego. De manera
analoga, toda molécula tiene
un principlo y fin.

, ) |
—>-5€  Acido alfa-tinoleico -
EEEEEEEEE— R R
e

0s omega-6, tienen el primer doble en el carbono 6 contando desde el final de la molécula como por

1 ejemplo el &cido linoleico (omega-6).
(Posicién de los dobles enlaces
6 ' ; , 4

EL igieotinoleico se denomina 18:20-6, por?iue el W
enlace esté en el sexto carbono desde el Fi(
e

Acido linoleico

COOH~(CH,),~CH=CH-CH,~CH=CH~(CHy),-CHs
Fstos acidos grasos esenciales son precursores de otros acidos grasos polinsaturados de cadena mas

larga y de mayor numero de insaturaciones, como el &cido araguidénico R0:L-6), el 4cido
eicosapentaenoico (20:5w-3) y el 4cido docosahexaenocico 22:0W-3), que tienen funciones biologicas

importantes.
Los cidos grasos esenciales participan en la formacion de las membranas celulares, la sintesis de
hormonas, la regulacion del sistema inmunitario y la respuesta inflamatorta.

Los 4cidos grasos esenciales se encuentran principalmente en alimentos de origen vegetal, como los

aceites de semillas, los frutos secos y las legumbres, y en alimentos de origen animal, como el pescado azul,
los huevos y la carne de animales alimentados con pastos. Los dcidos grasos esenciales deben estar en
equilibrio en la dieta, ya que algunos tienen efectos opuestos o antagdonistas. La proporcion optima entre
los omega-6 y los omeda-3 se estima entre k4 y 10:4, pero en las dietas occidentales suele ser mucho mayor,

lo que puede favorecer el desarrollo de enfermedades cronicas.

Lo mavjeria, & Oes acides oprones insifirades (W) provienen & Ons p@am‘(&a gtee% M% Oroses
Leyenda:

Wantequt//a W]a’zga’zina Mahonesa .
30.3% 20.4% 20,80 15.4% I moronsaturado
= 16,3 e I roinsoturado
o ] saturado
) ;
3.7% 66.1% 33.3% 54.8% Ilﬁcs)g?glg%%%ggrﬂlgg%
DOBLES ENLACES EN LA
“='d  CADENA DE CARBONOS.

cette de Caca/’ue - SI SOLO HAY 1 DOBLE

Aeeite & colza Meeite doliva
7.5% 14.1% 18.0% ENLACE SE LLAMA
8.6%
30.8%
48.4%
1.7%
77.3%
° 33.6%

MONOINSATURADO; EN
CAMBIO,
(- SIHAY > 4 DOBLE ENLACE
POLINSATURADOS

Aleite de edrtamo Aleite d sésamo Aeeite de gi’zaso/ LOS ACIDOS GRASOS

6.2% 14.6% , 10.8% SATURADOS TIENEN

15.49% 208% 7| "} ENLACES SIMPLESEN

e ™ 5 LACADENADE
78.5% 41.5% I
43.8% 68.5%

CARBONOS
- ’Leﬂ
' email: maestrodenaturales@gmail A el Yot 9““’"’5‘3‘ web: maestrodenaturaleswebador.es
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Los lipidos saponificables son biomoléculas orga’nicas que (1) presentan, en su estructura, acidos
grasos y un grupo alcohol unidos por un enlace covalente fuerte tlamado éster (reaccion de esterificacion),
luego estan conformados especificamente por carbono (), hidrageno (H) y oxigeno (O) y (2) realizan las
funciones estructurales y energéticas.

Los lipidos saponificables se clasifican, segun el tipo de moléculas que contengan, en dos grupos: (1)
los tipidos simptles u hotolipidos y (2) los tipidos complejos o heterolipidos .

21 Lipidos simples u hololipidos

Los lipidos simples u hololipidos son biomoléculas constituidas exclusivamente por acidos grasos y un
alcohol. Se distingue dos grupos: glicerolipidos y las ceras.

pLas ceras o céridos son blomoléculas ordanicas formadas por la union de un alcohol monovalente 68

y una molécula de &cido graso. Ambos de cadena larga lineal y con un numero par de atomos de carb

Debido a que los dos extremos de la cadena tienen naturaleza hidréfoba, son sustancias insolubles
en agua y realizan funciones de proteccion y de revestimiento. Se encuentran presentes tanto en los
animales (cubren la ptel, los pelos y las ptumas y la ceras de las orejas), como en los vegetales (recubren los ’ca
las hojas y los frutos). Es por esto que el agua forma gotas en las hojas de muchas plantas y que las aves no se
empapan cuando llueve.

Los glicerolipidos o acilglicéridos son ésteres de una molécula de glicerina con una, dos o tres moléculas
de 4cidos grasos. Esto da lugar, respectivamente, a monoacilglicéridos, diacilglicéridos y triacilglicéridos
(triglicéridos o grasas). Destacamos las grasas o triglicéridos, biomoléculas orgénicas formadas por la union de
una molécula de glicerina y tres acidos grasos, por lo que reciben el nombre de triglicéridos o triacilglicéridos
(grasas neutras, pues carecen de polaridad y, por tanto, insolubles en agua). Se clasifican, segun estado fisico a
temperatura ambiente, en: aceites, mantequillas y sebos.

&> % Monoglicéridos son ésteres de una molécula de glicerina con una molécula de 4cido graso. Por ejemplo,
el 2-oleoilglicerol es un receptor celular gque estimula la liberacion de una hormona que regula el metabolismo
de la glucosa.

<% Diglicéridos son ésteres de una molécula de glicerina con dos moléculas de acidos grasos. Por ejemplo, el
EL 1-monopalmitoil-2-oleoil-sn-glicerol (MPOG), que es un diglicérido natural que se encuentra en el aceite de
oliva y otros aceites vedetales, y tiene propledades antiinflamatorias, antioxidantes y antitumorales.

> % Triglicéridos son ésteres de una molécula de glicerina con tres moléculas de acidos grasos. Por ejemplo, el

P ©Los aceites vegetales son liquidos a temperatura ambiente, porque uno de sus componentes mayort arios

son triglicéridos con 4cidos grasos insaturados (os dobles ACEITE )

entaces dificultan la compactacion). Por ejemplo, el aceite de oliva esta \ J
constituido basicamente el triglicérido trioleina, que esta formado por
glicerina y tres 4cidos oleicos.

Acido graso saturado ‘

Acido graso insaru,.ad 5

Acido graso i“‘ﬂfu:rq %
)

> © | as mantequillas 50n semisolidas a temperatura ambiente porgue uno de sus componen{es N
mayoritarios son triglicéridos con é&cidos grasos de cadena corta, que MHNTEnu"_m \
puede ser saturados (los enlaces simples dificultan la compactacion) o e
insaturados (los dobles enlaces dificultan la compactacion). Por ejemplo, el “gj ——
triestearato de glicerilo, suel ser abundadnte en las mantequilla y las e
margarinas. | Addo grato_Tiahrady

Glicerina

s

Glicerina

<> @ Los sebos son solidas a temperatura ambiente porgue uno de sus componentes mayoritarios son
triglicéridos con acidos grasos saturados (argas cadenas con enlaces SEBD

simples gue se pueden colocar muy juntas). Por ejemplo, el tocino, FETAp—— J%

manteca de cacao, el sebo de buey que esta formado por triglicérido

triestearina, que esté formado por una glicerina y tres dcidos
esteéricos saturados.

WY

A

gm ma)ﬂuﬂ #WFI‘E& QMW&

Acido graso saturado

o
c
=
)
2
O

Acido graso saturado ]
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Liyidos sa\vomfncables simples
[Audo — S] + eSter;ﬂc:c;on ipidos ;ﬂqpﬁg;ﬁcabl] \

>3,
¢ RAN Cf:;
O

Ceras
esterificacion
G)Audo grasoj [ aIcoho] ceras +
cadena larga n° par de carbonos Ca?ggﬁggﬁ“;?gﬂgh&%ﬁ‘ico liPasas
Grasas **
— esterifcacion \
@, 2 6 3) Acido(s) graso@ + (1) Slff?ﬂ? —> grasas |+
Lipasas
Monogli(’:eridos
esterificacion
grasas + .

1 Audo graso + (1) alcohol —>
(ipaSas
DigliCeridos
esterificacion
@ Acidos grasosj (1) alcohol| —> +
cadena corta

(iPasas

\6

esterificacion

Triglicéridos
([3 Acidos grasos ) (1) alcohol —) @ + .
[iPasas
. {

- Las grasas y aceites almacenan el doble de energia que los azuicares en la misma masa de
sustancia. Las grasas, ademas de ejercer la (1) funcién energética en los animales, actian
como (2) aislante térmicos (las focas que pueden llegar a tener 10 cm mas de grosor) y (3)

proteger de los golpes a los drganos, como los rinones al estar cubiertos por grasa.
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@ Lipidos complejos o heterolipidos

Los l{pidos complejos o heterolipidos sonson un grupo de biomoléculas orgénicas constituidas por un
grupo alcohol (glicerina o esfingosing), uno o dos acidos grasos, un acido fosférico y un aminoalcohol. A

diferencia de los lipidos simples, que solo contienen carbono (), hidrageno (H) y oxigeno (0), los lipidos complejos
también pueden tener nitrogeno (N), fésforo (P) o azufre (S).

Fosfolipidos de membrana
(fosfatidilcolina)

Cabeza polar
(hidrofilica)

| &

U—a%’:
o 9| &
Q.rg «©@
O « a
o £ 3
E

njo

Los lipidos complejos u heterolipidos se clasifican, segin su
composicion, en: fosfolipidos y glucolipidos.

@ 'Fosfolipidos Zélucolfpidos

/?—OS:)‘O G(MCO

7(;. Qreso SQ“LUYDJO
| de. groso seturado

e insaturado
®—[ wolécula po[ar ]
o
N_

'Fosfo lipidos

3[iceriha

4 lipidos

3

- _ | eSﬁh%DSiha

| de. graso sefuredo ’7
4®—[ wolécule. polar J .
monosacdrido) (monosacaridy
) S

éc. graso seturado
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3.2.1 Fosfolipidos -los lipidos de las membranas plasmaticas-

Los fosfolipidos son un grupo de biomoléculas orgénicas formados por 4cidols) graso(s), un alcohol (glicerina o

otros tipos de moléculas. _ Fostolipidos= fosfoglicéridos + fosfoesfingol(pidos

lo que dice la

Fosfolipidos= fosfoglicéridos Blowoa o0

ero en la practica

(Los tosfolipidos)

es el g‘MFpo formado por (fosfoglicéridos + fosfoestingolipidos), pero cuando hablamos de fosfolipidos equivale a solo fosfoglicéridos

sfolipidos -@-
f @ Fosfoglicéridos o glicerofosfolipidos —owec Fosfoesfingolipidos -0
/éFosfatidilcolinu s Fosfatidil o Fosfatidil oFosfatidil \ o Esfingo-1- « Esfingomielina
(PC) (= lecitina) (PE) (= cefalina) (PS) (P1) monc?f%sfuk’)‘ ffosfocoing + dctdd graso
slulas . todas las células + fosfolipido de a (fcsfeemno\mrmna + acido esfingosina;
+ 25 % ce tos ostolipisos monocapa interna graso + esfingosina)
_E es la meﬂbrafnla:svd \J _ :5":’2;5?; mem:mohsﬁfvlmlj‘idaJr + :O;'Cr’ o OH +\
g | || EmRiAe || SR s N TS ] 1 b
e ‘ - o || Ko -’
K X 05,0 04,0 "0, _0 04,0 Oy, O
S S P~o- P Sp> Pao-
jo jo O HO—O 6 CI) (@) o)
o—""o o—""o jo NH N
0 o= o o= o o= o HO o (Mo °
/ /
a
Q. o Q. | & o
g g 3 & o 8 m a m a
K] ° ° ° o, 8 > & 3 s
&l l]2 H H 0 (¢ g( % | &()s
K 3 3 3 ) g @ - @ a
° Y = 5 a o 5 3 3 3
o a a a ° ) 3 a = a =
(] (-] (] (/V. Q- I ) a 0
S| & ¢ ° £
° o
Fotfoqldéridos l olpial)
osfoglicéridos : Fosfocstingolipidos 7
N J J
Los/fosfoglicéridos o glicéridofosfolipidos son biomoléculas formados por dos acidos grasos
(generalmente una saturada y ofra insaturada), una motécula de glicerina, una molécula de 4cido fosforico y un

c >3/ Fosfatidil- o771 Es el principal fosfolipido de las membranas plasméticas de las células animales. A
mayor concentracion de fosfatidilcolina, mayor fluidez de ta membrana plasmética.

- > 5 Fosfatidil /Se encuentra en todas las células. En las células procariotas es el principal
fosfolipido; mientras que, en células eucariotas representa el 25% de los fosfolipidos, salvo en las células
de ta médula espinal que llega al 45%. A mayor concentracion de fosfatidiletonolamina, menor fluidez de la
membrana plasméatica.

—> % Fosfatidil- = 7.7 /Es un fosfolipido exclustvo de la monocapa interna de las membranas plasmaticas.

/; .
Ms as caracteristica més relevantes de los . '\ = \\
/(«,, fosfogtiCéridos es que son moléculas anfipaticas MOI‘IOCGPG de fosfoﬁpidos B|capa de fosfollphb!\j
reseg{an utna zegién pglar y unatregéén Faptotar)d. Por eso
cuando intentamos disolver los fosfolipidos en agua, O
ire LR 0

se disponen en formas muy diversas:

O
..................... T
VIR

C—> 3 Monocapa de fosfolipidos en la ‘
superficie del agua, donde solo la parte polar fraccionamiento
esta sumergida

C—> 4 Micelas son vesiculas esféricas
formadas por una monocapa de fosfolipidos. . Q%)
Surgen cuando agitamos la monocapa i
descrita anteriormente.

O
=)

IS
~ Q; C@ljcopacnzacn

C s 3 Vesiculas esférica de bicapa de
fosfolipidos formadas por dos capas de

) \ﬁj) micelizacién %%

fosfolipidos. Las colas apolares de los AO
Fosfol{g{dos 5 disponenpparatelamente, = GO % o
uniéndose gracias a las fuerzas de Van der Micela Liposoma ..
;’{S:gg dt:ss ecr?l:; &);lares se encuentran (monocapa esférica) (bicapa esférica)

\_ Estructura de Pospolipidos en dos dimensiones
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Los, fosfoesfingolipidos son biomoléculas organicas formadas por una molécula de esfingosina (aminoalcohot
de cadena muy larga - 18 carbonos-) unida a un acido graso (de 18 a 26 atomos de carbono, saturada o monoinsaturads), a una
motécula de &cido fosforico y un aminoalcohol de cadena corta (motécula polar). Lo més relevante es que:

s Ceramida es la union de la esfindosina con el acido graso se realiza gracias a un enlace amida (unién det
grupo amino (-NH,) de la esfingosina y el grupo carboxilo (-COOH) del 4cido graso) y forma un compuesto llamado
ceramida que se caracteriza por tener dos colas hidrofébicas y una parte polar.

>% Vaina de mielina rodea las fibras nerviosas.

3.2.2 Glucolipidos -los receptores celulares- GIMCO

Los glicolipidos o glucolipidos son biomotéculas formados por [ dc. graso sofuredo
una molécula de alcohol (glicerol o esfingosina), uno o dos cidos s
grasos (generalmente una saturada y ofra insaturada), § un monosacérido o un 5 insafurado 3
oligosacarido. Los glucolipidos se clasifican en dos grupos, segin oLy =

posean glicerol o esfingdosina, en:

Y

ﬁ Los glicoglicerolipidos o glucoglicéridos son biomotéculas orgénicas formados por tienen un esqueleto
diacilglicerol o monoalquil-monoacilglicerol al que se unen los residuos azicares por enlaces glucosidicos.

Los glucoesfingolipidos son blomoléculas ordéanicas formadas por una motécula de esfingosina
(aminoalcohol de cadena muy larga) unida a un acido graso (generalmente una saturado) y un glucido. Se
encuentran en la cara externa de la bicapa lipidica de la membrana plasmatica de todas las células y acttian
como receptores de moléculas externas. Son especialmente abundantes en los botones sinépticos de las neuronas
del cerebro. Se clasifican, segtn el tipo de glucido, en: cerebrosidos y gangliosidos.

%1 os/cerebrdsidos presentan monosacéridos (glucosa o dalactosa) u oligosacaridos sin ramificar, como
s e ’ .
licidos lipidos

s Los' ganglidsidos. presentan oligosacaridos ramificados — ~

como glicido. La bacteria del célera, cuando llegda al instestino, | esfingosine
libera una toxina que se adhiere a los gangliosidos de las células r -
intestinales y favorece la salida de Na+ y H,0 hacia la tuz del dc. groso saturado
instestino, lo que provoca la diarrea: L
o
Glucoesfingolipidos “o
. o— E
/. Glucolipidos ° 5 :
L &
Cerebrésidos @8——— Ganglisidos N 0
ﬂ;:lacrosilcerebrésido @ Glucosilcerebrésido sidlico
- s6lo en células animales %0 o
. D/U de los esfingolipidos \\\\ O
% O 0 4o
s, o o -/
OH
4 4 o \/,k/ O m— =0y
HO, OH " ’ ) -/
AN SN
0 ——o— 0 — —% .
o7 0N o
o o \
NH \ \
NH OH
HO (6] 4,
HO o} p 4 #o °
/ oligosacéridos
o
m
9 1
5 Q
‘S 2.
@, 3
5 o
o

N\ J . Y
w
Dese Womel Hueer Guirey
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‘ Ejercicio medioresuelto. sQué son los fosfolipides?

o Wl Moo Gy

L5 "semnogious 8p sody S0.430 A 00110550 0PYOE BP BINDZIOW BUN ‘(BUISOSU}JSE 0 BULBDYS) joy0De
un “(S)oseud (S)opioe Jod SOpRULIO] SEDIURSI0 SBINDYI0W0)] 8P 0dNnd un uos sopydyjojsoy SO |,

LifIOS de BIOMEMBRANAS @ @ @ Glucolpidos

@ Glucoesfingolipidos -#-

. .. Colesterol @ Fosfolipidos-e-
Sl te thler’a" esta /Cubezu (/-FOSfoglicérid Fosfoesfingolipidos W ?cerebrésidos.\ Gangliésidos \
\ M

Oligosacarido

pregunta, SQué son | polar @50H
los fosfolipidos?

La opcién correcta
seria |a A, pero, en
la practica, es la B.

EA

- “’é“n
&)

e Wt o o,

@sOpcién A \ ) k\ _J
® X Opcién Bl

S
Qo\frr

onosacarido

fila

Regién hidré
Region hidréfila

glactosa

Regién hidrofila

s
3
<
<
%
C
Q

Region hidrofila

Cola apolar

Regién hidréfoba
Cola apolar

Regién hidréfoba
Regién hidréfoba

Cola apolar

K Region hidrofoba

Colesterol Esfingolipidos
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4 Lipidos INsaponif Icables " R ek

Los lipidos insaponificables son biomoléculas orgamcas que () no presentan acidos grasos en su
estructura y, por tanto, (2) no forman jabones. Por ejemplo, terpenos (derivados del isopreno), esteroides
(derivados del esterano) y prostaglandinas (dertvados del 4cido prostandico). Realizan funciones reguladoras

y estructurales.

Los lipidos saponificables se clasifican, segin el tipo de moléculas que contengan, en dos grupos: (1)
los tipidos simptles u hotolipidos y (2) los tipidos complejos o heterolipidos .

Terpenos -MoLECULAS DE LOS OLORES Y LOS COLORES EN LAS PLANTAS-

Los terpenos, isoprenoides o lipidos prenoldicos son lipidos derivados de la polimerizacion de dos o més
isopreno (molécula con dobles enlaces conjugados) formando una estructura lineal o ciclica. Son lipidos de origen
vegdetal, dan coloracion a los drganos vedetales, participan en la sintesis de las vitaminas A, K y E y muchos de los
olores que emanan de plantas y frutas son debidos a la liberacion de una serie de compuestos volatiles.

Lsoprencides o Terpenos

lipidos derivados de la polimerizacién de dos o més isoprenos, Alencién, 2 isoprenos =1 Terpeno

molécula de isopreno

(= monémero) m

N—
cadena= polimero
Estructura eslaodn= mondmero

simplificada del
isopreno

Férmula del
isopreno

se pO imeriza

/ Formando
Trlterpenos

. Monoterpenos (= 6 isoprenos) Pol'lterpenos
| (: P lsoprenos) - Escualeno (aceite de higado de tiburén) (> 8 lsoprenos)
. Menth \ N X N N x - Caucho ( deriva del ldtex, una
. ’I_E}lcalltcl)l ; emulsion lechosa dispersion
+ Limonelo | - loidal)
- Gerani . Diterpenos ~
Geraniol 4 isoprenos) Tretaterpenos
P (= 8 isoprenos) H O

CHj

‘ - Fitol

LA N i /]\/\/k/\/k/\/&/\ - Carotenos (de color naranja)

| OH / OH 1caroteno --> 2 vitaminas A

HsC

- Xantéfilas (de color amarillo)

CH,

P o
[ - Licopenos (de color rojo)

HsC  CHs CHs CHs
S NN
- (o] @5
Petmo[ 0 H3C e

\/Ltamma A
CH CH CH
Qtloqumona o) i@iw 3 3 3
vitamina K1

X

=
) i HiC 0N,  OcH,

2

cs#FEsencias vegetales (= olores, compuestos volétiles) de las flores, hojas, céscara de los fruto son 5@3
monoterpenos o dertvados de eltos como por ejemplo: el mentol, geraniol, limonero, alcénfor o la

vainilla.
> D{gmen{os vege{ates (= colores) de las flores, hojas, piel de los fruto son ’ce’cra‘cerpenos 0 derivados

de ellos como por ejemplo: xan’coﬁ as (motecu as de cotor amarillo, sobre todo las ho as en o{ono) y
carotenos (moléculas de color narania) y licopenos (moléculas de color rojo, como el tomate y el %

pimiento).
—#Sustancias cicacitrantes o defensivas en vegetales son politerpenos o derivados de ellos como
por ejemplo caucho.

—* Estructuras celulares como el escualeno un triterpeno precursor del colesterol.
—*Nitaminas A, K y E $on dipertenos o tetrapertenos como el p-caroteno un precursor de la vitamina
WY
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@2 Ester oides -MOLECULAS DE LAS HORMONAS Y VITAMINAS D-

Los esteroides son lipidos derivados de una molécula llamada esterano (moléculas de isopreno que se agrupan
en forma de cuatro anillos fusionados, tres hexagonales y uno pentagonal). El esterano se modifica por adicion de
diversos grupos funcionales, como carbonilos e hidroxilos (caracter hidrofilos) o cadenas hidrocarbonadas (caracter
hidréfobas).

Los esteroides se clasifican, en funcion (1) de los radicales que poseen y (2) de la posicion en la que se
encuentren esos radicales, en: esteroles, 4cidos biliares y hormonas esteroideas.

Ssleroides Lﬁe’pido& gl
1 ’

significa
Lipidos que derivan del @

"sdlido"
esterano 2
" 6 Esterano weren Esterol

Hormonas esteroideas . undgerupo -OH unido al carbono 3 (C3)

[tienen un oxi geno (O) unido con - cadena allé&tlca (hidrocarburo que no huele)

enlace doble dl carbono 3 (C3)] d unido al carbono 17 (C17)

sufijo que
significa"hay alcohol”
sufijo que
significa"relativo a"

7777777777777777777777777777777 ~ S - -- EN S T 1)
& ( “Acido cdlico ) / ® \ s OR
Progesterona Q. ! Qo ow o , OH © | \
![se producen en el higadode (), i ! Colesterol i 7
[hormona del 18 @ W los umanos a partlr del (2 ' i A
embargzg] ] E | colesterol Emisions » ! | [precursor de detdos 2 ! 1
w - {§ | (dspersin coaia, dorce ! ! bllares y vitaminas % ; ©
Q © o | fose dispersa es liquida) los 2 i ! D2 yD3l |
< c = grasas] OH 20 21 | i 1
. - I wqg Y 1 21
g o Cortisol 8! ! prcsotde . w il HO
% = [requla el etabolismo w 17 i i )
D ® O de los gldcldos] 0! ‘ ! Estradiol
» [N LS ! " I | [Hormona sexual femenina que estimula el
Q - 1 i ! - Desarrollo y maduracion de los érganos
[ 3 Q. ' ! | I
! ! xudles
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@ Pr ostaglandinas -MOLECULAS MENSAJERAS DE CELULAS VECINAS-

Las prostaglandinas son lipidos derivados del &cido prostanoico, el cual esta constituido por un anillo de
ciclopentano y dos cadenas alifaticas (= compuestos organicos constituidos por carbono e hidrégeno cuyo caracter no
es aromatico).

<>+# Coagulacion de la sangre. Los tromboxanos, derivado
de las prostaglandinas, provocan la agregaccion de las
plaguetas. El 4cido acetilsalicidico reduce la formacion de
trombos, ya gue inhibe la formacion de una de las enzimas
que actua en la sintests de las prostaglandinas

% o
R R

0 OH
. \ ,
C > ¢ HP4 H S ___ __ -
Percepcidn del dolor./Las prostaglandinas }e —
estimulan los receptores del dolor y la iniciacion de la ACTUA COMO
o oz o o o MENSAJERO QUIMICO
vasodilatacion de los capdares, lo que origina la SRS ENTRE CELULAS

o oz o o o VECINAS
inflamacion tras los golpes, las heridas o las infecciones, i -

y favorece la llegada de més sangre a la 7ona afectada.

—#*Drovoca la aparicién de la fiebre ‘como g
accion defensiva fras las infecciones. L. >
[
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