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TEMA 3. LIPIDOS

1. Concepto de Lipidos

Los lipidos constituyen un grupo de biomoléculas extremadamente heterogéneo desde el
punto de vista estructural, pero con una propiedad comun fundamental: su insolubilidad en
agua y solubilidad en disolventes organicos apolares (como el cloroformo, el éter o el
benceno). Esta propiedad se explica por su elevada proporcion de carbono e hidrégeno y la
escasez de grupos funcionales polares. En términos biofisicos, se comportan como
moléculas hidrofébicas o anfipaticas, lo que es determinante para muchas de sus funciones
bioldgicas.

A diferencia de glucidos o proteinas, los lipidos no estan formados por unidades
monoméricas repetidas, por lo que no son polimeros. Esta caracteristica complica su
clasificacion, que debe hacerse con criterios funcionales o de reactividad quimica (por
ejemplo, su capacidad de saponificacion).

1.1. Relevancia biolégica

Los lipidos son indispensables para la vida, y su presencia se registra en todas las células,
donde desempenan funciones de enorme relevancia:

e Funcion energética: aportan mas del doble de energia por gramo que glucidos o
proteinas (= 9 kcal/g), debido a su alto grado de reduccion.

¢ Funcién estructural: forman la bicapa lipidica que constituye la base de todas las
membranas celulares, otorgando fluidez, impermeabilidad selectiva y capacidad de
compartimentacion.

¢ Funcién reguladora: actuan como precursores de hormonas (esteroides), vitaminas
liposolubles y segundos mensajeros intracelulares.

¢ Funcién protectora: conforman barreras térmicas, mecanicas y quimicas (por ejemplo,
ceras impermeabilizantes en piel o plumas).

e Funcion transportadora: en el medio interno, muchos lipidos viajan asociados a
proteinas (lipoproteinas), especialmente en vertebrados.

2. Clasificacion: Saponificables e Insaponificables

La clasificacion moderna de los lipidos reconoce multiples criterios (funcional, estructural,
biosintético), pero en el contexto de 2° de Bachillerato se prioriza la capacidad de sufrir
saponificacion, es decir, hidrélisis alcalina de enlaces éster o amida, formando jabones (sales
de acidos grasos).
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2.1. LIPIDOS SAPONIFICABLES

Todos ellos contienen acidos grasos en su estructura. En consecuencia, pueden hidrolizarse
en medio basico, liberando glicerol o esfingosina y sales de acidos grasos. Se dividen, segun
su estructura, en:

e Acilglicéridos: ésteres del glicerol con uno, dos o tres acidos grasos.

e Ceras: ésteres de acidos grasos de cadena larga con alcoholes monovalentes también
de cadena larga.

e Fosfolipidos: derivados del glicerol (fosfoacilglicéridos) o de la esfingosina
(esfingomielinas), con grupos fosfato y otras moléculas polares.

e Esfingolipidos: lipidos complejos formados por una molécula de esfingosina unida a
un acido graso (formando una ceramida), que puede estar esterificada a un grupo
fosfato, colina o incluso azucares (en gangliésidos).

2.2. LIPIDOS INSAPONIFICABLES

No contienen acidos grasos, y por tanto, no pueden formar jabones. Su estructura se basa en
unidades distintas:

o Esteroides: derivados del esqueleto tetraciclico del ciclopentanoperhidrofenantreno,
como el colesterol, hormonas sexuales (testosterona, estrégenos), corticoides, vitamina
D.

e Terpenos: formados por la polimerizacion de unidades de isopreno (CsHg). Incluyen
compuestos volatiles vegetales, pigmentos (carotenoides), vitaminas A, E y K, etc.
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3. Diferencia entre Hidrolisis y Saponificacion

3.1. Hidrdélisis: definicion general

La hidrdlisis es una reaccion de ruptura de enlaces covalentes mediante la adicion de una
molécula de agua. Puede ser catalizada por enzimas (hidrdlisis enzimatica) o producirse por
accion del calor. En los lipidos, es frecuente la hidrdlisis de enlaces éster, como los presentes
en los acilglicéridos o las ceras. Este proceso es reversible, y ocurre en condiciones
fisiologicas.

3.2. Saponificacion: caso particular de hidrdlisis alcalina

La saponificaciéon es una hidrolisis irreversible que se produce en presencia de una base
fuerte (NaOH o KOH). El término proviene del hecho de que esta reaccion da lugar a jabones:
sales alcalinas de acidos grasos.

Triacilglicrido+3NaOH — Glicerol+3RCOONa
Los productos son:

e El glicerol (poliol)
e Tres moléculas de sal sédica del acido graso, que es el jabén

Los jabones actuan como agentes tensoactivos: su porcion hidrofébica (la cadena
hidrocarbonada) se une a la grasa, y su porcion hidrofilica (el grupo carboxilato) se une al
agua, permitiendo emulsionar sustancias lipidicas no miscibles con el agua.

En laboratorio, se puede observar la formacién de espuma al agitar la solucién jabonosa con
grasa, confirmando la capacidad de solubilizacién de los jabones.

4. Acidos grasos

4.1. Definicion y estructura basica

Un 4cido graso es un acido monocarboxilico de cadena larga, es decir, una molécula formada
por una larga cadena hidrocarbonada (apolar) con un grupo carboxilo (-COOH) en uno de sus
extremos.

Longitud habitual: entre 12 y 24 carbonos (aunque pueden encontrarse acidos grasos de hasta
36C).

La cadena puede ser:

e Saturada: solo enlaces simples entre carbonos.
e Insaturada: presenta uno o mas dobles enlaces C=C.

La mayoria de los acidos grasos naturales poseen numero par de atomos de carbono, ya que
se sintetizan a partir de unidades de acetil-CoA (C,).
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Figura 1. Estructura del Acido graso

4.2, Clasificacion
Saturados

¢ No presentan dobles enlaces.

e La cadena es lineal, lo que favorece una alta compactacién entre moléculas.
e Suelen ser solidos a temperatura ambiente (grasas animales).

e Ejemplos: Acido palmitico (C16:0), Acido estearico (C18:0)

Insaturados

e Presentan uno o mas dobles enlaces.
e Estos suelen estar en configuracion cis, lo que introduce un codo en la molécula e
impide el empaquetamiento denso, reduciendo el punto de fusion.

Puedes ser:

¢ Monoinsaturados: un solo doble enlace. Ej: acido oleico (C18:1 A9)
e Poliinsaturados: varios dobles enlaces. Ej: acido linoleico (C18:2 A9,12), linolénico
(C18:3 A9,12,15)

En bioquimica, la localizacion de los dobles enlaces se indica con el simbolo A seguido del
numero de carbono (empezando desde el carboxilo).

4.3. Acidos grasos esenciales

Son aquellos que el organismo humano no puede sintetizar, debido a la incapacidad de
introducir dobles enlaces en ciertas posiciones. Por tanto, deben obtenerse necesariamente
de la dieta.

Los principales:

e Acido linoleico (omega-6)
e Acido a-linolénico (omega-3)

Estos acidos son precursores de otros lipidos bioactivos, como:

e Prostaglandinas
e Leucotrienos
e Tromboxanos
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4.4. Propiedades fisicoquimicas de los acidos grasos

Los acidos grasos, debido a su estructura molecular compuesta por una larga cadena
hidrocarbonada y un grupo carboxilo terminal, presentan propiedades fisicoquimicas que
estan directamente determinadas por la longitud de la cadena y el grado de insaturacion.

En primer lugar, su solubilidad en agua es muy baja, y esta disminuye progresivamente a
medida que aumenta el numero de carbonos en la cadena. Esta baja solubilidad se debe a la
extensa regién apolar (hidrofébica) de la molécula, que impide interacciones eficaces con las
moléculas de agua. Solo los acidos grasos de cadena muy corta (menos de 6 carbonos)
presentan cierta solubilidad en medios acuosos.

El punto de fusién es otra propiedad clave, y se ve influido de forma significativa por dos
factores: la longitud de la cadena y el numero de dobles enlaces. A igualdad de insaturacion,
los acidos grasos con cadenas mas largas tienen mayor punto de fusién, debido a una mayor
fuerza de dispersion de London (interacciones van der Waals). Sin embargo, la presencia de
dobles enlaces, especialmente en configuracion cis, introduce curvaturas en la molécula que
dificultan el empaquetamiento ordenado de las cadenas, reduciendo asi la cohesion entre
moléculas vy, por tanto, disminuyendo el punto de fusion. Por esta razoén, los acidos grasos
insaturados tienden a encontrarse en estado liquido a temperatura ambiente, mientras que los
saturados suelen ser solidos (por ejemplo, la manteca frente al aceite de oliva).

Ademas, los acidos grasos presentan caracter anfipatico: su grupo carboxilo (-COOH),
ionizable en condiciones fisiologicas, es polar e hidrofilo, mientras que la cadena
hidrocarbonada es apolar e hidrofébica. Esta dualidad es esencial para la formacion de
estructuras supramoleculares, como micelas, bicapas lipidicas y liposomas, todas ellas
cruciales en la organizacién de las membranas biolégicas.

Por ultimo, desde el punto de vista quimico, los acidos grasos son capaces de formar enlaces
éster (con alcoholes como el glicerol) y enlaces amida (en esfingolipidos). Estas
reacciones son fundamentales en la biosintesis de lipidos mas complejos, como
triacilglicéridos y fosfolipidos.

5. Acilglicéridos: grasas y aceites

5.1. Estructura molecular

Los acilglicéridos (también llamados glicéridos) son lipidos formados por la esterificacion
de uno, dos o tres acidos grasos con una molécula de glicerol (propano-1,2,3-triol).

e Monoglicérido: 1 acido graso

o Diglicérido: 2 acidos grasos
e Triglicérido (o triacilglicérido): 3 acidos grasos
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Figura 2. Estructura del acilglicérido

En el organismo predominan los triacilglicéridos, que pueden ser simples (3 acidos grasos
iguales) o mixtos (acidos grasos distintos).

Cada enlace éster se forma entre un grupo -OH del glicerol y el -COOH del acido graso,
liberando una molécula de agua por cada enlace.

5.2. Esterificacion
Glicerol + 3 Acidos grasos — Triacilglicérido + 3 H20

Es una reaccion de condensacion, catalizada por enzimas en condiciones fisioldgicas, o por
calor en condiciones industriales.

5.3. Funcién biolégica

¢ Reserva energética a largo plazo: alto contenido energético (9 kcal/g), almacenados
en adipocitos.

e Aislante térmico: evita la pérdida de calor (importante en mamiferos marinos).

e Amortiguador mecanico: protege 6rganos internos (rifiones, 0jos).

¢ Fuente de agua metabdlica: la oxidacion de grasas produce agua (vital para animales
del desierto).

5.1 Estructura molecular

Las ceras son ésteres formados por la unién de un acido graso de cadena larga con un
alcohol monovalente también de cadena larga.

Acido graso + Alcohol — Cera + H20
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A diferencia de los acilglicéridos, aqui el alcohol no es glicerol, sino una cadena larga y lineal
(ej. cetil alcohol, 16 carbonos).

6.2. Propiedades

Son sélidas a temperatura ambiente

Muy hidrofébicas e impermeables

Inertes quimicamente

Dificultad para ser degradadas por organismos

6.3. Funciones biologicas

¢ Impermeabilizacién de hojas, frutos y estructuras vegetales.

e Proteccion de la superficie cutanea, plumas, pelo y exoesqueletos.

¢ Almacenamiento de energia y recubrimiento en animales (cera de abejas, lanolina
en lana de oveja).

En ciertas bacterias (como Mycobacterium tuberculosis), la presencia de ceras en la pared
celular aumenta su resistencia a desinfectantes y desecacion.

6.4. Propiedades fisicoquimicas de las ceras

Las ceras presentan una serie de propiedades fisicoquimicas particulares que derivan de la
naturaleza de sus componentes: un acido graso de cadena larga y un alcohol también de
cadena larga, unidos mediante un enlace éster. Esta configuracién confiere a las ceras una
elevada hidrofobicidad, mucho mayor que la de otros lipidos como los triacilglicéridos o los
fosfolipidos, lo que explica su papel esencial como barreras impermeables en multiples
organismos.

A temperatura ambiente, las ceras son sélidas, debido a la longitud de sus cadenas
hidrocarbonadas y a la posibilidad de establecer interacciones hidrofdbicas intensas entre
ellas. Su punto de fusion es elevado, habitualmente por encima de los 60 °C, aunque puede
variar considerablemente en funcion de la composicion exacta de sus cadenas.

En medios acuosos, las ceras son completamente insolubles, no sélo porque carecen de
regiones polares relevantes, sino también porque la densidad de interacciones hidrofébicas
entre sus largas cadenas hidrocarbonadas dificulta cualquier tipo de disolucion.

Tampoco forman estructuras anfipaticas (como micelas o bicapas), ya que su morfologia
molecular no presenta regiones hidrofilicas libres.

Desde el punto de vista quimico, las ceras son relativamente inertes, lo que significa que no
reaccionan facilmente con otras sustancias bajo condiciones fisioldgicas. Esta baja reactividad
les confiere gran estabilidad, incluso frente a la accion de microorganismos, lo que explica su
persistencia como material protector en estructuras vegetales, insectos y mamiferos.
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En conjunto, estas propiedades —insolubilidad, estabilidad, resistencia térmica y quimica—
hacen de las ceras un material biolégico de recubrimiento ideal, con un papel ecolégico
fundamental en la impermeabilizacién de superficies, la reduccién de la transpiracion en
plantas, y la proteccion mecanica y quimica en numerosos organismos.

7. Fosfoacilglicéridos y Esfingolipidos

7.1, Fosfoacilglicéridos (también llamados fosfoglicéridos)

Los fosfoacilglicéridos son lipidos saponificables complejos cuya estructura se basa en una
molécula de glicerol esterificada con:

e Dos acidos grasos (en los carbonos 1y 2)
e Un grupo fosfato unido al carbono 3, que a su vez puede estar enlazado a un grupo
polar adicional (como colina, etanolamina, serina o inositol)

Este ultimo componente varia, dando lugar a distintas clases de fosfolipidos, como:

Fosfatidilcolina (lecitina)
Fosfatidiletanolamina
Fosfatidilserina
Fosfatidilinositol

Estructura esquematica:
Glicerol-OH + 2 Acidos Grasos + H3PO4+ Grupo polar

Cada enlace entre el glicerol y los acidos grasos es un enlace éster, al igual que el que une el
grupo fosfato al carbono 3 del glicerol.

Bicapa lipidica & “\

Cabeza polar hidréfila
ﬂﬂmw ( Colina, fosfato y Glicerol)
Cola hidréfoba
(Acidos grasos)

bAddd

Figura 3. Estructura del fosfolipido
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7.2. Esfingolipidos

A diferencia de los fosfoacilglicéridos, los esfingolipidos no se basan en el glicerol, sino en un
aminoalcohol insaturado de cadena larga llamado esfingosina.

En los esfingolipidos, la esfingosina se une mediante un enlace amida a un acido graso,
formando una molécula denominada ceramida, que actua como nucleo estructural de
multiples lipidos.

La ceramida puede estar unida a:

e Un grupo fosfato + colina — Esfingomielina (presente en la vaina de mielina que recubre
los axones neuronales)

e Uno o mas monosacaridos — Glucolipidos, como cerebrésidos (un azucar) y
gangliésidos (oligosacaridos complejos)

7.3. Compuesto anfipatico: concepto clave

Tanto los fosfoacilglicéridos como los esfingolipidos son anfipaticos, es decir, presentan una
region hidrofilica (polar) y una regién hidrofébica (apolar) claramente diferenciadas en la
misma molécula. Esta dualidad estructural es esencial para su autoensamblaje en medios
acuosos, formando estructuras supramoleculares estables como:

e Bicapas lipidicas (en las membranas celulares)
e Micelas
e Liposomas

Micela

o 0

Figura 4. Representacion esquematica de una Micela
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Detalle estructural de la Anfipaticidad:

e La region hidrofébica esta constituida por las colas hidrocarbonadas de los acidos
grasos o la esfingosina.

e La region hidrofilica corresponde al grupo fosfato y al grupo polar (en fosfolipidos) o
al azucar (en glucolipidos).

Esta organizacion permite que, en medio acuoso, los lipidos se orienten espontaneamente
con las colas apolares hacia el interior y las cabezas polares hacia el exterior, formando
membranas semipermeables que delimitan compartimentos celulares.

7.4. Funcién biolégica esencial

Los fosfoacilglicéridos y esfingolipidos son componentes estructurales clave de las
membranas bioldgicas. Su disposicion en bicapa permite:

e Aislamiento selectivo entre compartimentos internos y externos.

e Fluidez y flexibilidad para el intercambio molecular.

e Insercidn de proteinas integrales y periféricas que cumplen funciones de transporte,
sefalizacion y adhesion celular.

e Participacién activa en procesos de sefalizacion intracelular, como los derivados del
fosfatidilinositol trifosfato (PIP3).

Ademas, en el caso de los esfingolipidos, ciertas variantes actian como marcadores
antigénicos en la superficie celular, interviniendo en procesos inmunoloégicos y de
reconocimiento celular.

8. Esteroides

8.1 Estructura molecular basica

Los esteroides comparten una estructura comun basada en un esqueleto tetraciclico
caracteristico: el ciclopentanoperhidrofenantreno, compuesto por tres anillos de seis
carbonos (A, By C) y uno de cinco carbonos (anillo D), fusionados en forma rigida y plana.

/ CH,
Colesterol CHa— CH—CH,—CH ,—CH ,— CH

CH,

CH

3

HO

Figura 5. Estructura del Colesterol
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Desde esta estructura base se derivan multiples moléculas mediante:

o Sustituciones en los carbonos del esqueleto
o Adicién de cadenas laterales
e Grupos funcionales diversos (hidroxilos, cetonas, grupos alquilos...)

Este nucleo esteroideo se sintetiza a partir de acetil-CoA, mediante rutas biosintéticas
complejas que implican la formacion de mevalonato y su posterior ciclacion

8.2. Funciones biologicas

A pesar de su aparente rigidez estructural, los esteroides desempefian funciones esenciales
y muy variadas en los organismos vivos, especialmente en animales:

A) Funcion estructural: El colesterol es el esteroide mas representativo. Esta presente en
las membranas de células animales, donde:

= Modula la fluidez de la bicapa lipidica: aumenta la rigidez en membranas
ricas en fosfolipidos insaturados y evita el empaquetamiento excesivo en
membranas saturadas.

= Limita la permeabilidad a iones y pequeinas moléculas polares, reforzando
la selectividad de la membrana.

B) Funcién precursora: El colesterol actia como molécula precursora de una amplia gama
de derivados biolégicamente activos:

e Hormonas esteroides (sintetizadas en génadas y glandulas suprarrenales):
o Sexuales: testosterona, estrogenos, progesterona
o Corticoesteroides: cortisol (metabolismo de glucosa), aldosterona (balance
hidrico y salino)

e Acidos biliares: esenciales para la emulsion y absorcién de grasas en el intestino
delgado (ej. acido cdlico).

e Vitamina D (colecalciferol): se sintetiza en la piel por accion de la luz UV sobre un
derivado del colesterol. Regula la homeostasis del calcio y féosforo, fundamental para
el desarrollo éseo.

9.1. Estructura molecular

Los terpenos son una gran familia de compuestos lipidicos derivados de una unidad
estructural comun: el isopreno (CsHs), un hidrocarburo insaturado de cinco carbonos. Los
terpenos se forman por la polimerizacion de varias unidades de isopreno, de forma lineal
o ciclica, en una gran diversidad de combinaciones.
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Se clasifican segun el numero de unidades de isopreno:

= Monoterpenos (C10): 2 unidades (ej. mentol, limoneno)

= Diterpenos (C20): 4 unidades (ej. fitol, parte de la clorofila)
= Triterpenos (C30): 6 unidades (precursor del colesterol)

= Tetraterpenos (C40): 8 unidades (ej. carotenoides)

9.2. Funciones y ejemplos biolégicamente relevantes

Los terpenos y sus derivados desempefan funciones clave en plantas, animales vy
microorganismos, actuando como pigmentos, antioxidantes, precursores vitaminicos y
agentes senalizadores.

Ejemplos destacados:

= B-caroteno (C40): carotenoide de color naranja, presente en frutas y vegetales. Es
el precursor de la vitamina A (retinol), esencial para la vision, la diferenciacion
epitelial y el sistema inmunitario.

= Vitamina A (retinol): interviene en la formacién del retinal, componente de la
rodopsina, proteina clave en la foto transduccion visual.

= Vitamina K: esencial en la coagulacion sanguinea, ya que participa en la
carboxilacion de proteinas implicadas en este proceso (factores Il, VII, X'y X).
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Preguntas cortas y preguntas competenciales

PAU - 2026

PREGUNTA 1

Dibuja esquematicamente la molécula de acido graso. Explica la diferencia entre acilglicéridos,
céridos y fosfolipidos

PREGUNTA 2

Represente esquematicamente e indique la diferencia entre acidos grasos saturados e
insaturados. ¢ A cual de ellos pertenece un acido w-3 (omega-3)? Explique su respuesta.

PREGUNTA 3

Enumere tres funciones de los lipidos y de un ejemplo de cada una.

PREGUNTA 4

El cachalote (Physeter macrocephalus) es un tipo de ballena con una gran cabeza que alberga
el llamado “espermaceti’, un érgano cefalico rico en ceras y acidos grasos, que permite al
animal regular su flotabilidad y sumergirse a grandes profundidades.

a) Concrete dos de las principales propiedades de los lipidos.

b) Defina lipido saponificable indicando un ejemplo distinto a las ceras mencionadas en el
enunciado.

c) ¢Cémo influyen la longitud de la cadena y el grado de insaturacion en el punto de fusion de
los acidos grasos?

PREGUNTA 5

Explique qué son los acidos grasos y cdmo se clasifican. A qué clase pertenece un
acidoomega-37?

PREGUNTA 6

El aceite de oliva, muy de moda recientemente, es un tipo de aceite vegetal rico en acidos
grasos insaturados, utilizado en todo el mundo tanto en la cocina como en la industria
cosmeética y farmacéutica. Con esta informacion contesta a las siguientes cuestiones:

a) ¢,Qué tipo de lipido es el aceite de oliva sabiendo que esta formado por la union de una

b) glicerina con &acidos grasos? ¢;Qué diferencia los acidos grasos saturados de lo
insaturados?

c) ¢Qué via metabdlica utiliza la célula para degradar los acidos grasos? Cite los productos
que se obtienen a través de esta via.

d) Con el aceite de oliva se puede fabricar jabon. ;En qué consiste la reaccion de
saponificacion? ;Qué tipos de enlaces se rompen en la formacién del jabon?
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PREGUNTA 7

Indique qué tipo de molécula se representa en el esquema, cuales son sus componentes y
qué funcién realiza en los organismos vivos ¢ Qué tipo de enlace es el sefialado por la
flecha?

\ (o]
CHa==0= C
(o]

CH —0- C
5

I
CH: —0—C ~ ~ ~ ~ ~_

PREGUNTA 8

Identifique qué tipo de lipido esta representado en el esquema de la derecha e indique si es
saponificable o insaponificable y por qué. Cite una funcién que desempefa en el organismo.

PREGUNTA 9

Identifique que tipo de molécula esta representada en el esquema de la derecha e indique si
es 0 no polar, saturada y saponificable. Razone las respuestas.
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PREGUNTA 10

¢ A qué grupo de biomoléculas pertenece el compuesto de la figura? ¢ Qué significa “caracter
anfipatico” aplicado a la molécula C?

(0

/\/\/\/\/\)l\

OH

PREGUNTA 11

Los lipidos son un grupo de compuestos organicos heterogéneo en composicién quimica y
funciones que desempefan. a. ldentifique el lipido (representado abajo. b. Explique
razonadamente si es saponificable o no. c. Indique UNA funcién importante.

CH3

CH3

PREGUNTA 12

Indique que molécula esta representada en la imagen. Indique cuales son sus componentes.
Nombre el enlace.
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PREGUNTA COMPETENCIAL 1

En la cocina solemos encontrar lipidos en diferentes estados fisicos: el aceite de oliva es
liquido a temperatura ambiente, mientras que el sebo o la manteca son sélidos. Esta diferencia
no es casual y depende directamente de la composicién de sus acidos grasos.

a) Explique razonadamente por qué el aceite de oliva tiene un punto de fusién mas bajo que
la manteca, mencionando la estructura de sus cadenas hidrocarbonadas y las interacciones
de Van der Waals.

b) ¢Qué significa que un acido graso sea "esencial"? Cite los dos ejemplos principales
mencionados en el texto y razone por qué deben incluirse en la dieta.

c) Represente mediante un esquema basico la reaccion de esterificacion necesaria para
formar un triacilglicérido a partir de glicerol y tres acidos grasos

PREGUNTA COMPETENCIAL 2

Si introducimos una mezcla de fosfolipidos en un recipiente con agua y agitamos, estos se
organizan espontaneamente formando esferas cerradas llamadas liposomas o bicapas. Este
comportamiento es la base de la compartimentacion celular.

a) Defina el concepto de molécula anfipatica aplicado a los fosfoacilglicéridos. Identifique qué
partes de la molécula son hidrofilicas y cuéles hidrofébicas.

b) ¢ En qué se diferencia estructuralmente un esfingolipido de un fosfoglicérido respecto a su
molécula base (alcohol)? Indique una funcion especifica de las esfingomielinas en el sistema

nervioso.

c) Explique cémo influye el colesterol en la fluidez de las membranas plasmaticas animales.
¢ A qué grupo de lipidos pertenece esta molécula?
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PREGUNTA COMPETENCIAL 3

Los animales que migran o hibernan (como las aves o los 0sos) almacenan grandes
depdsitos de grasa en lugar de glucidos para sobrevivir largos periodos sin comer. Ademas,
animales del desierto como los camellos obtienen beneficios extra de estas reservas.

a) Compare el rendimiento energético de los lipidos frente a los glucidos. ;Cuantas
kilocalorias aporta un gramo de grasa y por qué es una ventaja para un animal migrador?

b) Explique el concepto de "agua metabdlica". ; Como ayuda el almacenamiento de
triacilglicéridos a un animal que vive en un entorno con escasez de agua?

c) Indique qué tipo de células especializadas almacenan estas grasas en los vertebrados.

PREGUNTA COMPETENCIAL 4

Tradicionalmente, el jabon se fabricaba en las casas mezclando aceite usado con "sosa
caustica" (hidréxido de sodio). Este proceso quimico transforma lipidos insolubles en
sustancias capaces de emulsionar la grasa de la piel o la ropa.

a) Defina la reaccion de saponificacion. ¢ Por qué se dice que es una hidrdlisis irreversible a
diferencia de la hidrdlisis enzimatica?

b) Explique como actua un jabdn para eliminar una mancha de grasa. Mencione su
capacidad como agente tensoactivo y la formacion de micelas.

c) ¢ Podriamos fabricar jabdn utilizando colesterol o carotenos? Justifique su respuesta
basandose en la clasificacion de los lipidos.
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RESPUESTAS DE LAS PREGUNTAS COMPETENCIALES

RESPUESTA COMPETENCIAL 1

a) Explique por qué el aceite de oliva tiene un punto de fusion mas bajo que la manteca.

El aceite de oliva es rico en acidos grasos insaturados (como el acido oleico). La presencia de
dobles enlaces en configuracion cis introduce "codos" o curvaturas en la cadena
hidrocarbonada que impiden un empaquetamiento denso de las moléculas. Esto reduce las
interacciones de Van der Waals entre las cadenas. Por el contrario, la manteca es rica en
acidos grasos saturados, cuyas cadenas lineales permiten un empaquetamiento muy
ordenado y fuerte, requiriendo mas energia térmica (mayor punto de fusién) para separarse.

b) ¢ Qué significa que un acido graso sea "esencial"? Cite los dos ejemplos principales.
Significa que el organismo humano no puede sintetizarlos por si mismo (debido a la
incapacidad de introducir dobles enlaces en ciertas posiciones) y, por tanto, deben ser
ingeridos obligatoriamente a través de la dieta. Los dos ejemplos principales son el acido
linoleico (omega-6) y el acido a-linolénico (omega-3)

c) Esquema de la reaccion de esterificacion de un triacilglicérido.

La reaccion consiste en la unién de una molécula de glicerol con tres moléculas de acidos
grasos. Se forman tres enlaces éster y se liberan tres moléculas de agua.

Glicerol + 3 Acidos Grasos — Triacilglicérido + 3 H20

RESPUESTA COMPETENCIAL 2

a) Defina el concepto de molécula anfipatica aplicado a los fosfoacilglicéridos.

Una molécula es anfipatica cuando presenta dos regiones de afinidad opuesta al agua en la
misma estructura. En los fosfoacilglicéridos, la regién hidrofilica (polar) esta formada por el
grupo fosfato unido al grupo polar (como colina o serina), mientras que la region hidrofébica
(apolar) esta constituida por las dos colas hidrocarbonadas de los acidos grasos.

b) Diferencia estructural entre esfingolipido y fosfoglicérido.
La diferencia reside en la molécula que actua como base estructural (el alcohol):

e Los fosfoglicéridos tienen como base el glicerol.

e Los esfingolipidos tienen como base la esfingosina (aminoalcohol de cadena larga).

e La esfingomielina es un esfingolipido fundamental en el sistema nervioso ya que forma
la vaina de mielina que recubre los axones, permitiendo la transmision rapida del
impulso nervioso.

c) Funcion del colesterol en las membranas animales.

El colesterol (un esteroide) modula la fluidez de la bicapa. Aumenta la rigidez en membranas
con muchos lipidos insaturados y evita el empaquetamiento excesivo en membranas
saturadas, actuando como un regulador de la estabilidad mecanica y la permeabilidad
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RESPUESTA COMPETENCIAL 3

a) Comparativa de rendimiento energético.

Los lipidos aportan aproximadamente 9 kcal/g, mientras que los glucidos aportan unas 4
kcal/g. Para un animal migrador, esto supone una ventaja adaptativa enorme, ya que le permite
almacenar el doble de energia con la mitad de peso, facilitando el vuelo o el desplazamiento
de larga distancia sin lastre excesivo

b) Explique el concepto de "agua metabdlica".
Es el agua que se genera como producto quimico secundario durante la oxidacion
(catabolismo) de las grasas en las células. Para animales del desierto como el camello, la
oxidacion de los triacilglicéridos de sus depodsitos grasos supone una fuente vital de hidratacion
interna cuando no hay acceso a agua externa.

c) Células especializadas en almacenamiento.
Son los adipocitos, células del tejido adiposo que acumulan grandes gotas de triacilglicéridos
en su citoplasma.

RESPUESTA COMPETENCIAL 4

a) Defina la reaccion de saponificacion.

Es una hidrdlisis alcalina de los enlaces éster de un lipido saponificable (como un triglicérido)
en presencia de una base fuerte (NaOH o KOH). Se considera irreversible porque los
productos obtenidos son glicerol y las sales sodicas o potasicas de los acidos grasos
(jabones), que no vuelven a formar el lipido original espontdneamente.

b) Explique como actua un jabdén para eliminar una mancha de grasa.

El jabén actua como un agente tensoactivo. Sus moléculas se organizan en el agua formando
micelas: las colas hidrofébicas atrapan y rodean la mancha de grasa, mientras que las cabezas
hidrofilicas quedan orientadas hacia el agua. Esto permite que la grasa sea emulsionada y
arrastrada por el agua.

c) ¢, Podriamos fabricar jabon con colesterol o carotenos?

No, porque son lipidos insaponificables. No contienen acidos grasos en su estructura ni
enlaces éster que puedan ser hidrolizados por una base para formar sales de acidos grasos
(jabones).
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RESPUESTA COMPETENCIAL 5

a) Grupo de los terpenos y precursores de la vitamina A.

Los terpenos derivan de la polimerizacion del isopreno. El precursor de la vitamina A es el
beta-caroteno (un tetraterpeno). La vitamina A (retinol) es esencial para la vision (forma el
retinal de la rodopsina) y el mantenimiento de los epitelios

b) Vitamina sintetizada a partir del colesterol.

Es la vitamina D (colecalciferol). Se sintetiza en la piel por la accién de la radiacién UV sobre
un derivado del colesterol. Su funcién es regular la homeostasis del calcio y el fésforo,
facilitando su absorcién y el correcto desarrollo éseo

c) Ejemplo de lipido insaponificable con funcion de pigmento fotosintético.

Los carotenoides (como los carotenos o xantofilas), que son terpenos que actuan absorbiendo
energia luminosa en las plantas
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