Lípidos

Los lípidos, como los carbohidratos, están formados por carbono, hidrógeno y oxígeno. Se presentan en estas principales variantes que los químicos llaman grasas, ceras, fosfolípidos y esteroides. Estas sustancias son insolubles en agua.

Clasificación de los lípidos

Los lípidos se dividen en saponificables e insaponificables.

· Lípidos saponificables. Están formados por cadenas de hidrocarburos y un ácido graso, que es una molécula compuesta por un átomo de hidrógeno, dos de oxígeno y uno de carbono. Los lípidos saponificables pueden ser simples o compuestos.

Los lípidos simples tienen ácidos grasos y glicerol o glicerina.

Ejemplos de lípidos simples son las grasas, aceites y ceras.

Los lípidos compuestos tienen fósforo, además de ácidos grasos y glicerol. Los más importantes son los fosfolípidos.

· Lípidos insaponificables. Son moléculas que no contienen ácidos grasos.

Se dividen en terpenos, esteroides y prostaglandinas.

Los terpenos se encuentran en plantas. Este grupo incluye las vitaminas A, K y E y pigmentos como el caroteno.

Los esteroides son lípidos no energéticos. El más conocido es el colesterol, al que se le atribuye un papel central en la génesis de la arterioesclerosis, pero que también es fundamental durante el crecimiento y desarrollo del organismo. Otros esteroides importantes son los ácidos biliares, las hormonas sexuales y suprarrenales y la vitamina D.

La prostaglandina es una sustancia presente en el líquido seminal y que se puede extraer de la próstata y de otros tejidos.

· Grasas
Toda grasa consta de un alcohol de tres carbonos llamado glicerol o glicerina y tres moléculas de ácidos grasos.

La triestearina es una grasa saturada muy común del cuerpo animal. Se compone de una molécula de glicerina y tres moléculas de ácido esteárico, que al enlazarse liberan tres moléculas de agua.

Algunas variantes de grasas son los aceites de las semillas de algodón, maíz, cártamo, ricino, soya, nuez, ajonjolí y muchas otras especies vegetales.

Tanto las grasas y los aceites son de gran valor en la preparación de alimentos y como sustancias energéticas de reserva que el cuerpo animal y vegetal tienen disponibles para casos de emergencia, que sería el caso de períodos prolongados de inanición (hibernación de marmotas y osos), largas jornadas de trabajo de los camellos, o durante las primeras etapas de crecimiento de las plántulas recién germinadas. En tales casos, las células queman estas reservas, es decir, las oxidan a fin de proveerse de agua y energía.

· Ceras

Las ceras sirven de protección a las hojas, piel y cuero de los animales.

Un ejemplo de ceras es la lanolina, que en la piel de ciertos animales desempeña una función protectora y en Medicina tiene un papel cosmético.

Cera blanca. Es la cera de abeja depurada y blanqueada, y contiene las mismas propiedades cosméticas que la cera amarilla.

Cera de abeja. Se obtiene al derretir los panales vacíos de las colmenas; con esto, la cera queda libre de impurezas. Ya purificada, su color varía del amarillo claro al oscuro.

· Fosfolípidos

Son lípidos que ya no son sólo compuestos cuaternarios sino que también contienen fósforo. Se encuentran en el cerebro (cerebrósidos) o en la yema del huevo (lecitinas) y tienen una misión metabólica de primer orden, siendo sintetizados en el organismo a partir de los ácidos grasos. Contienen nitrógeno.

· Esteroides

Los esteroides participan regulando las funciones y el desarrollo sexual. Importantes variantes de esteroides son: vitamina D, ácidos biliares, hormonas sexuales masculinas y femeninas, así como el colesterol.

