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Introduccion

» Sustancias insolubles en agua y solubles en

disolventes organicos

» Estructura quimica con pocos atomos de oxigeno

(enlace tipo éster)
» Al ser mas reducidos rinden mas energia: 9 kcal/g

» Los mas conocidos: colesterol y triglicéridos

» Tipos de lipidos

o

Glicéridos: monoglicéridos, diglicéridos y triglicéridos (95-
98 % de la grasa de la dieta)

o

Lipidos complejos
- Fosfolipidos
- Esfingolipidos

> Esteroles

o Lipoproteinas




Clasificacion . Acido
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» Acidos grasos

- Acidos carboxilicos de cadena par de atomos de carbono (2-
26)
> Clasificacién
- Longitud de la cadena
- Cadena corta: 2-6 atomos de carbono
- Cadena media: 8-12 atomos de carbono
- Cadena larga: >14 atomos de carbono
- Grado de insaturacion
- Saturados
Insaturados: monoinsaturados, poliinsaturados (c/sy trans)
- Localizacién del primer doble enlace
n-3 (acido linolénico; C18:3)
n-6 (acido linoleico; C18:2)
n-9 (acido oleico; C18:1)
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» Acidos grasos esenciales
o Desaturasas (A4), A5, A6 y A9

> El ser humano sélo puede introducir dobles enlaces a partir
del carbono n-9 (hacia el grupo carboxilo)

> Acido linoleico y acido linolénico son los acidos grasos
esenciales




» Fosfolipidos
> Posiciones 1y 2 del glicerol: acidos grasos
> Posicién 3: acido fosférico + aminoalcohol o polialcohol
- Constituyentes de membrana celular y lipoproteinas
> Ejemplos
- Fosfatidil colina “lecitina” (LCAT)
- Fosfatidil etanolamina “cefalina” (coagulacién)

- Fosfatidil inositol (papel regulador)
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» Esfingolipidos
> No contienen glicerol
> Contienen un aminoalcohol: esfingosina
> Subclases
- Esfingomielinas
- Presente en las membranas celulares y vainas de mielina
- Cerebrésidos
- Galactocerebrdsidos: membranas celulares del encéfalo
- Glucocerebrésidos: membranas de tejidos no neuronales
- Gangliosidos

- Lipidos de membrana de la sustancia gris cerebral




Clasificacion. Esteroles
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» Anfipaticos: se sitllan en las membranas afectando a la fluidez
» Colesterol

- Estructura de anillos alifaticos

+ Células animales

- Base de otras moléculas: hormonas esteroideas, vitamina D, acidos biliares
» Fitosteroles

- Derivados vegetales, estructuralmente similares al colesterol

- No absorbibles

- Competencia con el colesterol por su absorcién

- Ejemplos:

- Sitosterol

- Campesterol

- Estigmasterol
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» Sintesis hepatica e intestinal
» Apoproteina + moléculas grasas
» Solubilizan los lipidos en el plasma
» Tipos:
> Quilomicrones

o Lipoproteinas de muy baja densidad (VLDL)
- Lipoproteinas de baja densidad (LDL)

> Lipoproteinas de densidad intermedia (IDL)
ipoproteinas de alta densidad (HDL)
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Propiedade
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» Consistencia
o Depende de su composicion en acidos grasos
-+ Liquida
Acidos grasos saturados <10 atomos de carbono
Insaturados
+ Semiliquida
Acidos grasos saturados 10-12 atomos de carbono

Solida

Acidos grasos saturados >12 atomos de carbono

Propiedades

= Consistencia

= Depende de su composicion en &cidos grasos
= Hidrogenacion

= Grasas insaturadas - grasas saturadas
= Formacién de emulsiones

= Aumento de la superficie de contacto
= Saponificacion

= Acido graso + catién = jabén (medio alcalino)
= Enranciamiento

« Acidos grasos poliinsaturados

= Efecto del calor

= Glicerol - acroleina (irritante de la mucosa)




» Combustible energético
o Los triglicéridos son las mejores formas de reserva
energética
- Elevada capacidad calérica (9 kcal/g)
- Liposolubilidad: se almacenan sin agua (minimo espacio)
> Tejido adiposo: reserva de grasa exégena y enddgena

- Depédsitos de triglicéridos: musculo, hepatocitos - fuente

de energia

» Combustible energético

» Depédsito de nutrientes esenciales

» Vehiculo para la absorcion de vitaminas liposolubles
» Biosintesis de otras moléculas

» Transporte de lipidos

» Funcion protectora

» Sensacion de saciedad

Palatabilidad
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» Lipasa pancreatica
> Inhibida por los acidos biliares
> Unida a colipasa - actividad
- Acidos grasos + 2-monoglicéridos

» Fosfolipasa A,
> Proenzima: activada por tripsina
> Acido graso en posicidén 2: dcido araquidénico

» Colesterol esterasa
> Lipasa no especifica

- Esteres de colesterol + ésteres de vitaminas A, Dy E +
triglicéridos (glicerol + acidos grasos)

Absorcion de las grasas

» Acidos grasos, 2-monoglicéridos, lisofosfolipidos,
colesterol y vitaminas liposolubles

» Formacién de micelas
- Acidos biliares (concentracién micelar critica)

» Proceso muy eficaz: digestibilidad ~ 95 %
» Acidos grasos de cadena corta y media
» Resintesis de triglicéridos

> A partir de monoglicéridos

o A partir de glicerol y/o glicerol-P (glicerol quinasa)

Quilomicrones




» Necesaria para permitir la digestion total de
la grasa

Pool acidos biliares resulta no suficiente (2-3 g) =
Recirculacion (4-12 veces/dia)

» Reposicion de las pérdidas por sintesis
hepatica

jas
(P!
w0
-3
c
w
o
[

Transporte de las
Generalidades
» La sangre es el medio de transporte de los lipidos

» Naturaleza insoluble en agua = no presencia de
lipidos circulantes libres (TG cadena corta y media)

» Sistema de transporte fundamental: lipoproteinas
(albumina)

» Relacién entre dieta y metabolismo de las
lipoproteinas

» Implicaciones clinicas del metabolismo de las
ipoproteinas




Triglicéridos: hasta 150 mg/dL
Lipidos en sangre

Colesterol: 120-200 mg/dL (HDL> 65 mg/dL)

Aumento en situacion postprandial
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Lipoproteinas Albumina

Gran capacidad de transporte Capacidad de transporte limitada
(LDL ~ 1500 moléculas de colesterol) (acidos grasos libres, TCM)

Aporte selectivo a tejidos Aporte a tejidos no especifico
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» Lipoproteinas. Caracteristicas
o Estructurales

- Caracter anfipatico

lipidos que las constituyen
-+ Lipoproteinas de muy baja densidad (VLDL)
- Lipoproteinas de baja densidad (LDL)

- Lipoproteinas de densidad intermedia (IDL)
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- La densidad esta en funcién de la relacion entre proteinas y

Muy ricas en lipidos

- Lipoproteinas de alta densidad (HDL) » Muy ricas en proteinas

Metabolismo de las lipopr
Resumen

» Quilomicrones

> TG, FLy colesterol de la dieta - tejidos
- QM remanentes

» VLDL

> TG enddgenos desde el higado - tejidos
- 70% retorna al higado
- IDL

» LDL

> Colesterol higado - tejidos
» HDL
- Colesterol tejidos - higado
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Metabolismo de las lipoproteinas

» Enzimas involucradas
> Lipoproteina lipasa (LPL)

- Accion lipolitica (lipoproteinas + triglicéridos)
> Lecitin colesterol acil transferasa (LCAT)

- Cataliza la transferencia de un acido graso desde un fosfolipido (lecitina) al

colesterol (apo A-I)

- Colesterol esterificado internalizacién en la lipoproteina
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» Tejido metabolicamente activo
» Especializado en el metabolismo de la grasa
» Reserva energética
- Acumulo: lipogénesis
- Hipertrofia
- Hiperplasia
> Movilizacién: lipolisis
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Tipos de tejido adiposo

» Tejido adiposo blanco
> Distribucion extensa

» Tejido adiposo marrén

> Ubicacion R
. Subcutineo > Distribucién menos extensa
Perigonadal (epididimal/periovarico) - Importante en el recién nacido
Perirrenal
Retroperitoneal > Ubicacion
- Cervical
> Funcién + Interescapular
Reserva energética - Abdominal
+ Protecciéon mecanica
- Aislamiento térmico > Funcion

Funcion secretora

- Regulacion térmica

Metabolismo lipidico. Papel del higado

Clave en la regulacién del metabolismo de los lipidos

- Utiliza los acidos grasos como fuente de energia: oxidacion de acidos
grasos

> Resintesis de triglicéridos (reserva)
- Acidos grasos sintetizados “de novo” (glucosa)
+ Glicerol y/o glicerol-P - glicerol quinasa

o Sintetiza
- Acidos grasos (glucosa) — tejidos periféricos
Fosfolipidos y colesterol
Lipoproteinas
- Cuerpos cetdnicos (exclusiva)

o

Desaturacion

_Elongacién y acortamiento
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» Lipoliticas
o Tiroxina
Glucocorticoides

o

> Adrenalina
Glucagon

o

o

(localizacién anatémica)

Hormona de crecimiento

Regulacién hormonal del metabolismo lipidico

» Lipogénica

> Insulina (+
antilipolitica)

> Glucocorticoides
(localizacién anatémica)

Fuentes

» Carnes y aves

- Acidos grasos saturados y de
cadena larga

» Visceras: higado

» Pescados y mariscos
- Pescado blanco (1-5 %)
> Pescado azul (9-13 %)

» Lacteos

- Acidos grasos de cadena
corta y media (saturados)

_)» Huevos
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Frutos secos

> Acidos grasos monoy
poliinsaturados
- Fitosteroles

Legumbres
> 1-5% grasa; soja 40%

Fruta
> 0,4 % grasa

Cereales
> 0,2-5% grasa

Aceite
> Acidos grasos poliinsaturados:
excepto palma, palmiste y coco
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Recomendaciones
» 30-33 % de la energia de la dieta

» Tipo de grasa
- Acidos grasos saturados: 7-8 %
- Acidos grasos monoinsaturados: 10-15 %

- Acidos grasos poliinsaturados: 7-10 % Aporte
correcto de
» Ingesta de colesterol <300 mg/d vitaminas

liposolubles

» Acidos grasos esenciales:
- Nifios: 3-6 % de las calorias
> Adultos: 1-2 %

» Relacién n-6/n-3 = 4/1 (dieta occidental ~ 10/1)
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