4. Las caracteristicas de los lipidos

4.

Los lipidos son biomoléculas organicas de naturaleza quimica muy diversa. A
pesar de la heterogeneidad quimica que caracteriza a los lipidos, estas
biomoléculas presentan ciertas caracteristicas comunes:

Estan constituidos por un esqueleto de carbono, al que se unen hidrégeno y, en
menor medida, oxigeno. Algunos lipidos contienen también fdsforo, nitrégeno y
azufre en su composicion.

Su densidad es baja y suelen presentar un tacto untuoso.

Son moléculas apolares, solubles en disolventes organicos apolares, como el
eter o el cloroformo, e insolubles en disolventes polares, como el agua.

Debido a su baja solubilidad en agua, los lipidos son sustancias hidrofébicas,
que tienden a no establecer interacciones moleculares con el agua. A pesar de
ello, la mayoria contiene en su molécula una parte polar hidrofilica, con
tendencia a establecer interacciones moleculares con el agua.

Muchos son sustancias con un gran contenido energético, que liberan cuando
se oxidan.

Los lipidos estéan formados fundamentalmente por carbono, hidrégeno y
oxigeno. Son insolubles en agua y solubles en disolventes organicos
apolares.



4.2

Los lipidos se clasifican en saponificables y no saponificables o insaponificables,
segun contengan o no acidos grasos en su estructura:

Los lipidos saponificables contienen en su estructura acidos grasos, que se
unen a otras moléculas mediante enlaces tipo éster. Son los acilglicéridos, los
fosfolipidos, los glucolipidos vy las ceras.

Los lipidos no saponificables no tienen acidos grasos en su composicion. Son
los terpenos, los esteroides y las prostaglandinas.



4.3

Estructura de un acido graso

Los acidos grasos forman parte de los lipidos saponificables y presentan las O
siguientes caracteristicas: Jk
_ ) . ] H=zC OH
Contienen una cadena hidrocarbonada larga, con un numero par de atomos de
carbono, comprendido entre 12 y 24. - -
! P y Cadena hidrocarbonada Grupo carboxilo
Tienen un grupo carboxilo terminal como grupo funcional, unido a uno de los Cola apolar (hidrofébica) Cabeza polar (hidréfila)
extremos de la cadena. que puede establecer que puede establecer
. e . . - interacciones moleculares uentes de hidréogeno
Son moléculas anfipaticas, es decir, una parte polar o hidrofilica (grupo . P 'g
con otras moléculas con otras moléculas

carboxilo) y una parte apolar o hidrofébica (cadena hidrocarbonada).
apolares. polares.
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Segun las caracteristicas de la cadena hidrocarbonada, los acidos grasos se
dividen en:

Acidos grasos saturados, cuya cadena hidrocarbonada contiene solo enlaces
simples. Alrededor de estos enlaces simples existe libertad de rotacion, por lo
que los acidos grasos saturados pueden presentar multiples conformaciones,
pero la mas estable es la de cadena lineal. Estos acidos grasos tienen
temperaturas de fusion elevadas y son sdlidos a temperatura ambiente.

Acido palmitico (-~~~ COOH)
- CH, CH, CH, CH, CH, CH  CH %
72 OR N, A N
CH, CH, CH, CH, CH, CH, CH, CH, 'OH
Acido esteérico (NN NN COOH)
CH, CH, CH
CH, CH, CH, CH, CH, CH, CH, CH, CH, “OH




Acidos grasos insaturados, cuyas cadenas hidrocarbonadas tienen uno o varios
dobles enlaces. Los dobles enlaces confieren rigidez a estas moléculas, ya que
alrededor del doble enlace no es posible la rotacién. Existen dos conformaciones
diferentes: la conformacién cis y la conformacién trans.

- La conformacion cis es la mas habitual en los seres vivos. En ella, las dos
partes de la cadena quedan al mismo lado del doble enlace lo que provoca
una curvatura de la cadena hidrocarbonada.

- La conformacion trans, en la que las dos partes de la cadena se sitlan de
forma opuesta, con respecto al dable enlace. En este caso, el dcido graso A
mantiene una estructura lineal, similar a la de los acidos grasos saturados.

Los acidos grasos insaturados tienen temperaturas de fusion mas bajas que las de
los saturados y se encuentran en estado liquido a temperatura ambiente.
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Figura 6.3
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Diagrama de la estructura molecular de distintos acidos grasos
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Acido graso omega 3

Los acidos grasos omega-3 (Ww-3) son un grupo de acidos grasos poliinsaturados de cadena larga v de cadena muy larga
que se encuentran en alta proporcion en los tejidos de ciertos pescados v mariscos v en algunas fuentes vegetales tales como
el aceite de soja, el aceilte de canola, las nueces vy las semillas de linaza 12

Caracteristicas dietéticas [editar)

Se ha demostrado experimentalmente que el consumeo de grandes cantidades de omega-3 aumenta considerablemente el
tiempo de coagulacion de la sangrel®@ requends] o ¢yal explica por qué en comunidades gue consumen muchos alimentos
con omega-37 (inuit, japoneses, etc.) la incidencia de enfermedades cardiovasculares es sumamente baja.4 7 & Otro estudio
concluyd que la ingesta dietética de acidos grasos w-3 reduce modestamente el curso de la areriosclerosis coronaria en
humanos.”

Algunas experiencias sugieren que el consumo de omega-3 tiene efectos beneficiosos sobre el cerebro.® También hay
estudios que sugieren gue el consumo de omega 3 durante del embarazo puede tener una buena influencia en el bebé ® Un
meta-analisis publicado en JAMA Network COpen sugiere que pueden mejorar la ansiedad. Altas cantidades podrian disminuir
los efectos de la depresion, 10 11 e incluso grupos de nifies en edad escolar aumentaron notablemente su rendimiento
despueés de ingerir pastillas con aceite de pescado rico en omega 3. Sin embargo, se debe tener cuidado al ingerir aceites de
pescado como suplemento alimenticio, por el riesgo de consumir cantidades peligrosas de dioxinas, mercurio ¥y otros metales

pesados presentes en muchos pescados, [€18 requenda]

El omega-3 es un objetivo afiadido a ciertos alimentos funcionales que son enriquecidos artificialmente con omega-3 como
puede ser la leche, la leche de soja, los huevos, etc.12



Tipos [editar]

Existen & tipos de acidos grasos omega-3, siendo la base de todos ellos el acido linolénico (LMA). Los dos primeros tipos son de cadena corta vy el resto de cadena
larga.

Mombre comuin * Nombre del lipido * Mombre gquimico *
Acido hexadecatrienoico (HTA) 16:3 (n-3) hexadeca-7,10,13-trienoico
Acido alfa-linolénico (ALA) 183 (n-3) octadeca-9,12,15-triencico
Acido esteariddnico (SDA) 18:4 (n-3) octadeca-6,9,12,15-tetraenoico
Acido eicosatetraencico (ETA) 204 (n-3) eicosa-2,11,14, 17 -tetrasnoico
Acido eicosapentaenocico (ERA) 20:5 (n-3) eicosa-5,8,11,14,17-pentasnoico
Acido docosapentagnoico (DPA) 22:5 (n-3) docosa-7,10,13,16,19-pentaenoico
Acido docosahexaenoico (DHA) 226 (n-3) docosa-4,7,10,13,16,19-hexaencico
Acido tetracosapentaenoico 245 (n-3) tetracosa-9,12,15,18,21-pentaenoico
Acido tetracosahexaenoico (Acido nisinico) 246 (n-3) tetracosa-5,9,12,15,18,21-hexaenocico




La autooxidacion de los acidos grasos

La autooxidacion o enranciamiento de los acidos grasos insaturados se debe a la
reaccion de los dobles enlaces con moléculas de oxigeno. Por esta razon, los dobles
enlaces se rompen y la molécula de acido graso se escinde, dando lugar a aldehidos.

Se ha comprobado que la presencia de la vitamina E, también llamada vitamina de
la fertilidad o tocoferol, evita la autooxidacion de los lipidos como la vitamina A,
lipidos de membrana, grasas, etc. La vitamina E se encuentra en las hojas verdes,
semillas, aceites y en los huevos. Su actividad no ha sido comprobada en el hombre.

El aceite de oliva denominado refinado es extraido mediante disolventes organicos,
proceso que requiere un tratamiento posterior de eliminacion de impurezas en el que
se pierde la vitamina E; por ello, este tipo de aceite se enrancia (autooxida) con
facilidad. El aceite de oliva denominado virgen es extraido por simple presion en frio
de las olivas. Este aceite contiene la suficiente vitamina E para evitar su
autooxidacion. La mezcla de aceite refinado con aceite virgen se denomina aceite
puro de oliva.

Y. v -0 20 O -0
CH;~(CH,);~ CH=CH— CH;~CH=CH—(CH,);~C 7 i 4 O;~—»CH;~(CH,)~C :H B ~C—CHsC :H +

Acido linoleico

+ zfc —(CH)~C f:{) Aldehidos



Esterificacidn e hidrdlisis

{IJII Esterificacion O
R—C—0OH + HO—R* —— R—=0R"+ H,0
‘—

La esterificacion es la reaccion quimica en la que un Ac. organico Alcohol Ester Agua

acido organico (en el caso de los lipidos, un acido graso)
reacciona con un alcohol, formandose un éstery

Hidrdlisis

Esterificacion de un acido graso

liberandose una molécula de agua. 0

C:: + HO=CH;=CH;—CHjs
E’n.la formacion de Ios.l|p|dos, se esterifican varios Acito pamitico OH 0 | propanol
acidos grasos con varios grupos alcoholes de forma que &

e AANAAAAN + Agua

Y
Palmitato de propilo OCH;—CH;—CHs

los carbonos de los grupos carboxilo de los acidos se
unen al oxigeno de los grupos hidroxilos de los

alcoholes, formandose enlaces éster.

R.—CO®+—CIIH2 R,— CO—iG—CH,
|
Rz—CO+—<|ZH B = R,— CO—O—CH + 3H,0)
Esterificacion | |
R,— codH) + (HO)— cH, R;— €O — O — CH,

Acidos grasos + Glicerina Ester (Triacilglicerol)



La saponificacion es la reaccion quimica en la que se

. . . _ Saponificacion
hidroliza el éster en presencia de bases fuertes (NaOH o o o
; Il I
KD:}, gzr.er::ana::!ct'seﬂ-::ieI I:'IU'ZVD el alcohol y una sal de r—d_OR' + NaOH e oNs + R—OH
sodio o de potasio del acido graso. Eeter Hidroxilo . oo

En la reaccion de saponificacion, el grupo hidroxilo de la alcalino
base rompe el enlace éster. Las sales de acidos grasos
se denominan de forma generica jabones.

Ri—iCO— 6— EH; R—CO—0—[Nag  CH,— [OH)
[ |
R,— CO— O— CH + 3[NaJoH) = R—CO—0—ad + CH — (OH)

| Saponificacion I

Ry— CO — O — CH, RR—CO—O0—[Na cH,— (OH)

Triacilglicerol Sales de los acidos grasos +  Glicerina

(jabon)



5.

Los lipidos saponificables realizan una funcién de reserva energética y
forman estructuras en los organismos.

Como ya hemos visto, los lipidos saponificables son los acilgliceroles, los
fosfolipidos, los glucolipidos y los céridos.

Los acilgliceroles son moléculas formadas por ésteres de la glicerina y
varios acidos grasos.

Los acilgliceroles resultan de la esterificacion de los grupos alcohol de una
molécula de glicerina (glicerol) con uno, dos o tres acidos grasos, dando lugar a
monoacilgliceroles, diacilgliceroles o triacilgliceroles, respectivamente.

Los mas comunes son los triacilgliceroles, denominados tradicionalmente
triacilglicéridos, triglicéridos o grasas. Son moléculas hidrofébicas, ya que no
contienen grupos polares o con carga eléctrica.

Glicerol Acidos grasos

M )
e PNV AVAVAVAVAVAVAVANE IS Pl®
HC O—C &

T
1l .
HEC—O—C—/W\/\/\N\/\ + @
—

Triacilglicerol Agua



1-AC. GRASO —— Monoacilglicérido
GLICERINA + 2 -ACS. GRASOS —— Diacilglicérido
(glicerol o propanotriol) 3-ACS. GRASOS — TriaCilgliCéridO

R,— COdH + (HO— CH, R,—CO—O0—CH,
| I

R,— COQH + (HO— CH R,~CO—0—CH + 3(H,0
ﬂ Esterificacion H

R;— COQH| + (HO— CH, R;— CO — O — CH,

3 Acidos grasos Glicerina Triacilglicérido



Formacion de un triglicérido




La hidrdlisis de las grasas

La hidrolisis de las grasas se puede producir de dos formas:

Hidrélisis enzimatica, en la que la separacion entre los acidos grasos y la
glicerina la catalizan unas enzimas denominadas lipasas que se encuentran en
los jugos digestivos. Esta reaccion sirve para digerir las grasas que se ingieren en

la alimentacion.

(o]
EHE—U—II.'T—H
i
CH—O—C—R’
(o]

+ 3H,0

LIFASA

A —

i
R—C—0OH
T
R'—C—0OH
O




Hidrdlisis quimica o saponificacion, en la que la reaccion quimica de una grasa
con una base fuerte (NaOH o KOH) da como productos la glicerina y las sales de
sodio o de potasio de los acidos grasos que la componian.

R.—co-—o—cl:H2 R—CO—O0—([Na  CH,— (OH)
|

R,— CO— O— CH + 3{NaJoH =P R—CO—O0—([Na + CH — (OH)
i

| Saponificacién

Ry— CO — O — CH, Ry—CO— O0—[Na  CH,— (OH)

Triacilglicerol Sales de los acidos grasos +  Glicerina

(jabodn)



La clasificacion de las grasas
Las grasas se clasifican en:

- Aceites. Grasas liquidas formadas por acidos grasos insaturados, como el aceite
de oliva.

- Sebos o mantecas. Grasas solidas formadas por acidos grasos saturados, como
la mantequilla.




Las funciones de las grasas

Las funciones de las grasas son:

Crear una reserva energeética en las células adiposas animales, o en las vacuolas
celulares vegetales, especialmente en semillas y frutos.

adipocitos Vacuolas

vegetales



Las funciones de las grasas
Las funciones de las grasas son:

Crear una reserva energeética en las células adiposas animales, o en las vacuolas
celulares vegetales, especialmente en semillas y frutos.

Aislar térmicamente al organismo, situandose bajo la piel de animales de
habitats frios, como focas, ballenas, etc.




Las funciones de las grasas
Las funciones de las grasas son:

Crear una reserva energeética en las células adiposas animales, o en las vacuolas
celulares vegetales, especialmente en semillas y frutos.

Aislar térmicamente al organismo, situandose bajo la piel de animales de
habitats frios, como focas, ballenas, etc.

Proteger mecanicamente drganos vitales, como el corazon, los rifiones, etc.



Los fosfolipidos

Los fosfolipidos son moléculas formadas por la unién de un alcohol (glicerina
o esfingosina), uno o dos acidos grasos y un acido fosforico, unido a un
aminoalcohol. Todos son anfipaticos.

La clasificacion de los fosfolipidos
Segun su composicion, los fosfolipidos se clasifican en:

» Los glicerofosfolipidos (o fosfoglicéridos). Son el resultado de la union de un
aminoalcohol (colina, etanclamina, serina, inositol, glicerol, etc.) con el acido
fosfatidico. Este acido esta formado por una molécula de glicerina que esterifica
dos de sus grupos alcohdlicos con dos moléculas de acidos grasos (uno
saturado y otro insaturado) y el tercer grupo alcohdlico esterifica con el acido
fosfdrico.

Los glicerofosfolipidos se nombran con el prefijo fosfatidil- delante del nombre
del aminoalcohol. Los ejemplos mas importantes son la fosfatidilcolina (lecitina) y
la fosfatidiletanolamina (cefalina).

Un fosfolipido: la lecitina

‘ Aminoalcohol

‘ Ac. fosférico ‘
|I Glicerina I‘

Acido
graso

meemmsssssssssssssssssse————

Simbolicamente

saturado

e e e —————————— =
i :
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_______________________ a i C i
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1 [
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- Los esfingoelipidos. Se forman por la union de una ceramida a una molécula de
acido fosférico y a un aminoalcohol (colina o etanclamina). La ceramida es la
union de una esfingosina (un aminoalcohol ) mediante un enlace amida a un
acido graso de cadena larga. Los esfingolipidos mas importantes son las
esfingomielinas.

Un esfingolipido: la esfingomielina

Esfingasina

Ceramida

Ac. graso

-
-

CH3—(CH2)12—CH —

O

CH3 - (CHQ};I_ CH=CH- (CH2)?_C’

HN—CH
/

E
-

CH—CHOH

Acido graso

e

e —_—_— o~

(hidrGfobas) ; (hidrofila)
(Cadenas hidrocarbonadas (Fosforilcolina)
de la esfingosina y del &cido graso)

ESFINGOMIELINA

Esfingosina

Acido graso —

CHz

O
| +

O— |:'—O---CH2—N—CI-I3
O

H CHz

n Aminoalcohaol

Simbolicamente

4

Acido fosférico — Aminoalcohol



Formacion de na esfingomielina




Las funciones de los fosfolipidos

- Los glicerofosfolipidos constituyen la base de todas las membranas
plasmaticas, gracias a su capacidad para formar bicapas en las que la cabeza
polar queda en el lado externo o acuoso y las colas apolares se esconden en el
interior. Su distribucion en la membrana es asimétrica.

- Los esfingolipidos. Saon tipicos de la cara externa de las células animales,
especialmente en las vainas de mielina que recubren los axones neuronales y en
los gldébulos rojos.

Cabezas polares Colas glucidicas
de fosfolipidos

\

Las colas polares Las cabezas polares

Colesterol interaccionan entre |ntera;:CIocr;ar;fr§e'd|ante Proteinas
si por Fuerzas de puentes de hidrogeno

Van der Waals con el agua




Las esfingomielinas se encuentran en las membranas de las células
animales y fundamentalmente, en la vaina de mielina que rodea las fibras
nerviosas. Esta vaina se forma por el enrollamiento de la célula de Schwann

alrededor del axon, aislandolo y protegiénc

Nucleo da
Ceélula de
Schwann
Nodo de
Ranvier

Vaina de Axon

mielina







En determinadas condiciones de
laboratorio se pueden obtener
estructuras denominadas liposo-
mas, que estan formadas por
bicapas de fosfolipidos que dejan
en su interior un compartimiento
conteniendo agua. Actualmente,
estos liposomas se utilizan como
transportadores de diversas
sustancias entre el exterior y el
interior de la célula. Algunas de
estas sustancias son medicamentos
0 cosmeéticos, e incluso se utilizan
LIPOSOMAS 0S
‘ffé?ifﬁ*i’?l‘ifﬁﬁi‘?f? cir
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=1 Agua =

TN

. Administracién
(aerosol)

Liposoma con ADN
recombinante
(con gen correcto)




Los glucolipidos

Los glucolipidos son moléculas formadas por una ceramida unida a uno o

mas glacidos.

Los glicidos pueden ser monosacaridos, como la glucosa o galactosa, u
oligosacaridos ramificados.

La clasificacion de los glucolipidos

Segun su composicion, los glucolipidos se clasifican en:
- Los cerebrdsidos. La ceramida se une a un monosacarido (glucosa o galactosa).

= Los gangliésidos. La ceramida se une a un oligosacarido, que suele estar

ramificado.

Cerebrosido

Esfingosina

CHz — (CH3)13— CH=CH —CH — OH

CH; — (CHszz—ﬁ——— NH —(|:H

Acido graso

O

CH,-

Cerebrosido

OH

HO

Galactosa

OH

CH,OH

Ceramida

Cerebrdsido




Los glucolipidos

Los glucolipidos son moléculas formadas por una ceramida unida a uno o

mas glacidos.

Los glicidos pueden ser monosacaridos, como la glucosa o galactosa, u

oligosacaridos ramificados.

La clasificacion de los glucolipidos

Segun su composicion, los glucolipidos se clasifican en:

- Los cerebrdsidos. La ceramida se une a un monosacarido (glucosa o galactosa).

= Los gangliésidos. La ceramida se une a un oligosacarido, que suele estar

ramificado.

Ganglidsido

Esfingosina

HO

CH:; —(CH2)5 —|C|j

Acido graso o)

CH3 — (CH3)y — CH=CH —éH —CH —CH,

NH

9
@@

@ D-galactosa

0 D-glucosa

Gangliosido

[ N-acetil-D-galactosamina ] N-acetilmuramico




Las funciones de los glucolipidos

La funcion de los glucclipidos es la de formar parte de la membrana celular,
donde se orientan hacia el exterior de la membrana. Actdan en el reconocimiento
celular como receptores de sefales. La parte glucidica forma parte del glucocalix,
que estudiaras en unidades posteriores. Los cerebrosidos abundan en las vainas
de mielina de las neuronas; los ganglidsidos, en las membranas de los glébulos
rojos y de las neuronas del cerebro.

Colesterol

Cara interna




Los céridos, comunmente llamados ceras, son moléculas formadas por acidos
grasos de cadena larga (de 14 a 36 atomos de carbono) que esterifican
monoalcoholes de cadena larga (de 16 a 30 4tomos de carbono).

Los céridos son lipidos sdlidos, muy apolares e hidrofébicos, por lo que son
insolubles en agua.

Acido graso Monoalcohol
O
/;,'/ + HO_CHz_(CHz)n_CHS
R—C
\OH JL Esterificacion
i
R— C — O — CH, —(CHpy— CHs | + (H,0
S’
Cera Agua
___________ Molécula hidréfoba
Enlace !
! éster !
Il Esterificacion ' (ll) '
CH;— (CH,), — C —OH + HO—(CH,),,— CH, — | CHy— (CH,), —|C —O|— (CH),,—CH,! + H,0
W & idrolisls 0 Seliillieliisaais e "
Acido graso Alcohol Cera de abejas Agua

de cadena larga de cadena larga
(n = 24,26) (m = 29,31)



Formacion de un cérido




Las funciones de los céridos

La funcion de los céridos es la de impermeabilizar estructuras de los seres vivos
para impedir la pérdida o entrada de agua. Por ejemplo, el haz de las hojas, la piel
de los frutos, las plumas o el pelaje de algunos animales esta recubierto de una

capa cérea.

: &
Wy Mina Pura @Jj
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Industrialmente, se utilizan ceras
como la lanolina (cera obtenida
de la lana de oveja) o el aceite de
esperma de cachalote para
fabricar suavizantes y lubricantes.



Ejemplos de céridos

Cera de abejas

La producen las glandulas cereras de las abejas obreras a
partir de la miel de la que se alimentan Con ella construyen
sus panales. Se usa en farmacia y cosmeética; en productos
industriales, como aislante y es la materia prima para
fabricar velas.

; e
CHs— (CH2)ss— C—0 —(CH)so— CHs +~~

Lanolina

La producen las glandulas sebaceas de algunos
mamiferos. Suele obtenerse de la lana del cordero. Se
utiliza en farmacia para preparar unglientos y pomadas, y
en la industria, en general, para fabricar lubricantes que
evitan la corrosion de metales.

------- >




5.2

Los lipidos insaponificables realizan funciones reguladoras y estructurales.

Como ya hemos visto, los lipidos insaponificables son los terpenos, los esteroides
y las prostangladinas.

Los terpenos, o isoprenoides, son moléculas formadas por la polimerizacion
de dos o mas isoprenos.

Los terpenos pueden tener una estructura lineal o ciclica. La presencia de dobles
enlaces conjugados en su molécula confiere a algunas de estas sustancias una
coloracion caracteristica.
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La clasificacion de los terpenos

Los terpenos se clasifican segln la cantidad de isoprenos en: monoterpenos (dos
isoprenos), sesquiterpenos (tres isoprenos), diterpenos (cuatro isoprenos),
triterpenos (seis isoprenos), tetraterpenos (ocho isoprenos) y politerpenos

(muchos isoprenos).
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- Monoterpenos: mentol (menta), geraniol (geranio), limoneno (limon).

- Diterpenos: fitol, que forma parte de la clorofila, o de resinas como el
pineno de los pinos. Algunas vitaminas como la A o retinol, que interviene
en los procesos de la vision; la vitamina E o antioxidante y la vitamina K,
cuya carencia provoca deficiencias en la coagulacion de la sangre.

- Tetraterpenos: xantofilas (color amarillo), los carotenoides (color
anaranjado —en las zanahorias-) y el licopeno (color rojo —en los tomates-).

- Politerpenos: como el caucho, que se obtiene del latex de una planta, la
Hevea brasilensis.



Las funciones de los terpenos

Ser los componentes de las esencias vegetales de las flores, hojas, cascara de
los frutos, etc. Estas esencias son monoterpenos o derivados de ellos; como, por
ejemplo, el mentol, el geraniol, el limoneno, el alcanfor, o la vainillina, y
sesquiterpenos, como el farnesol.

Ser componentes de los pigmentos vegetales que participan en la fotosintesis.
Por ejemplo; el fitol, un diterpeno que forma parte de la clorofila, y los
tetraterpenos, pigmentos llamados carotenoides, como las xantoéfilas y los
carotenos.

Regular diferentes procesos celulares, por ejemplo, las vitaminas A, Ey K, que
son diterpenos, o el B-caroteno, precursor de la vitamina A, que es un
tetraterpeno.

Formar estructuras celulares, como el escualeno, un triterpeno precursor del
colesterol.

Constituir sustancias vegetales cicatrizantes y defensivas, como el caucho, un
politerpeno presente en el latex de la siringa (Hevea brasiliensis).



Los esteroides son moléculas formadas por derivados del esterano
(ciclopentanoperhidrofenantreno).

18 CHz
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La clasificacion de los esteroides
Los esteroides se clasifican en:

» Los esteroles. Las moléculas de esterano tienen un grupo hidroxilo. Son, por
ejemplo, el colesterol, los acidos biliares y la vitamina D.

HO =

CH,
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La clasificacion de los esteroides

Los esteroides se clasifican en:

Los esteroles. Las moléculas de esterano tienen un grupo hidroxilo. Son, por
ejemplo, el colesterol, los acidos biliares y la vitamina D.

Las hormonas esteroideas. Las moléculas de esterano contienen otros grupos
funcionales. Son, por gjemplo, las hormonas suprarrenales y las sexuales.

HORMONAS
SUPRARRENALES

e

HORMONAS
SEXUALES

Progesterona

Entre las que se encuentran los
glucocorticoides (como el cortisol),
que estimula la sintesis de glucdgeno
y la degradacion de grasasy
proteinas, y los mineralocorticoides
(como la aldosterona), que regula la
excrecién de agua y sales minerales
por las nefronas del rifidn.

Tanto masculinas (andrégenos, como
la testosterona) como femeninas
(estrégenos y progesterona), que
controlan la maduracion sexual, el
comportamiento y la capacidad

reproductora.



Las funciones de los esteroides

Las funciones de los esteroides dependen de la cantidad y la posicion de los
dobles enlaces y de los grupos funcionales. Estas son:

= Formar parte de la estructura de la membrana plasmatica, como el colesterol,
que le proporciona una menor fluidez. La molécula de colesterol es anfipatica, el
grupo hidroxilo se dispone hacia el medio acuoso y el resto de la molécula hacia
el interior de la membrana, donde reduce la movilidad de los fosfolipidos.
Ademas, es el precursor de muchos otros esteroides.
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Regular procesos como la reproduccion sexual, es el caso de las hormonas
sexuales (estrégenos, testosterona y progesterona); el metabolismo del calcio,
en el que interviene la vitamina D; |a respuesta al estrés, en el que intervienen
las hormonas suprarrenales, como el cortisol, y la formacidn de orina en el rifién,
en la que interviene la aldosterona.

Emulsionar las grasas en el proceso de digestion, mediante las sales biliares,
como el acido célico.

parte parte
hidrofébica hidrofilica

e -
— G —
Sales biliares

Gasa emulsificada
en micelas




Las funciones de los esteroides

Las funciones de los esteroides dependen de la cantidad y la posicion de los
dobles enlaces y de los grupos funcionales. Estas son:

Formar parte de la estructura de la membrana plasmatica, como el colesterol,
que le proporciona una menor fluidez. La molécula de colesterol es anfipatica, el
grupo hidroxilo se dispone hacia el medio acuoso y el resto de la molécula hacia
el interior de la membrana, donde reduce la movilidad de los fosfolipidos.
Ademas, es el precursor de muchos otros esteroides.

Regular procesos como la reproduccioén sexual, es el caso de las hormonas
sexuales (estrogenos, testosterona y progesterona); el metabolismo del calcio,
en el que interviene la vitamina D; la respuesta al estrés, en el que intervienen
las hormonas suprarrenales, como el cortisol, y la formacidon de orina en el rifion,
en la que interviene la aldosterona.

Emulsionar las grasas en el proceso de digestion, mediante las sales biliares,
como el acido colico.



Las prostaglandinas son moléculas formadas por acidos grasos
poliinsaturados de 20 carbonos con un anillo de cinco atomos de carbono en
su estructura.

Las prostaglandinas se sintetizan a partir de diversos acidos grasos, como el acido
araquidonico (fosfolipido de membrana) en muchos tipos de tejidos, donde
ejercen una accion local.

COOH
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Las funciones de las prostaglandinas
Las funciones de las prostaglandinas son:

Regular la contraccion y la relajacion de musculos lisos, como el del utero
(durante la menstruacién o el parto), los bronquios o el estémago.

Favorecer la respuesta inflamatoria, mediante la vasodilatacion; la regulacion
de la temperatura corporal y la estimulacion de las terminaciones nerviosas del
dolor.

Aumentar la secrecion de mucus gastrico protector.

Regular la agregacion de las plaquetas, en las hemorragias, durante el proceso
de coagulacion de la sangre.

Ayudar en la eliminacion de sustancias en el rifidn y en el descenso de la
presion arterial.



