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Lípidos

Clasificación

Triglicéridos

Lípidos polares

Mono y diglicéridos 

Fosfolípidos

Ácidos grasos

Otros lípidos

Ceras

Esteroles: colesterol, fitoesterol, etc.

Vitaminas liposolubles: A, D, E, K

Pigmentos: carotenoides

Lipoproteínas

Glucolípidos

Sustancias insolubles en agua, solubles en solventes 

no polares tales como hexano, cloroformo, éter de 

petróleo



Ácidos grasos



 

  
O 

H 2 C    OH 

HC    OH 

H 2 C    OH 

HO    C    R 

HO    C    R 

HO    C    R 

O 

O 

O 

H 2 C    O    C    R 

O 

O 

H 2 C    O    C    R 

HC    O    C    R 
+ 

+ 3 H2O 

Triglicéridos

Glicerina Ácidos 

grasos

Triglicéridos

Acilgliceroles: Ésteres de ácidos grasos y glicerol



Monoglicérido Diglicérido

Mono y diglicéridos

Acilgliceroles: Ésteres de ácidos grasos y glicerol



Ésteres que contienen ácido fosfórico en reemplazo de un ácido

graso,combinado con un compuestopolar

Fosfolípidos



Fosfolípidos

Lecitina: Mezcla de fosfolípidos

1El 100% de las lecitinas de origen vegetal se completa con glicolípidos y 

carbohidratos



Alcohol entre 16 y 36 carbonos

Ácido graso entre 8 y 20 carbonos

Ésteres de alcoholes monohidroxilados y ácidos grasos

Ceras



Esteroles



Vitaminas liposolubles

Pigmentos



Líquidos a temperatura 

ambiente

Sólidos a temperatura 

ambiente

Grasas y aceites Mezclas de 

triglicéridos



Aceites comestibles

ÅGirasol

ÅMaíz

ÅSoja 

ÅOliva

ÅColza

ÅCoco

ÅManí

ÅUva

ÅCártamo

ÅAlgodón

ÅSésamo

ÅPalma

ÅArroz

Los aceites alimenticios se obtienen a partir de semillas o frutos oleaginosos.



Grasas

Las grasascomestiblesanimalesse obtienena partir de los tejidos

grasosy partesadiposaslimpiase inalteradasde animalesbovinos,

ovinos,porcinoso caprinos.

ÅManteca de cerdo

ÅGrasa de cerdo

ÅPrimer jugo bovino u ovino

ÅGrasa bovina u ovina

ÅOleomargarina bovina u ovina

ÅOleoestearina bovina u ovina

¿Qué características 

tiene cada materia 

grasa?



Propiedades funcionales

ÅTextura

ÅApariencia 

ÅCremosidad

ÅSabor

ÅAspecto

Triglicéridos



Punto de fusión de triglicéridos

Depende del grado de interacción entre 

las cadenas de los ácidos grasos

Factores

ÅLongitud de la cadena de los ácidos grasos 

ÅCantidad de insaturaciones en el ácido graso

ÅCantidad de ácidos grasos insaturados en el triglicérido

ÅPosición del ácido graso insaturado en el triglicérido

ÅIsómero cis-trans



Longitud de cadena de los ácidos grasos

Punto de fusión de triglicéridos

Cantidad de insaturaciones en el ácido graso



Tº Fusión

Butírico 4:0 -5,9

Capróico 6:0 -3,4

Caprílico 8:0 16,7

Caprico 10:0 31,6

Laurico 12:0 44,2

Miristico 14:0 54,4

Palmitico 16:0 63

Palmitoleico 16:1 -0,5

Estearico 18:0 69,4

Oleico 18:1 13

Linoleico 18:2 -5

Linolenico 18:3 -11

Araquidico 20:0 76

Gadoleico 20:1 23,5

Behenico 22:0 79,9

Ácido graso
Longitud de cadena de los ácidos 

grasos

Punto de fusión de triglicéridos

Cantidad de insaturaciones en el 

ácido graso



Posición de los ácidos grasos insaturados en el TG

Aceite de soja

65% I-I-I

4% S-I-S

31% I-I-S

Grasas de cerdo
47% I-S-I

21% S-S-I

Aceite de maní

1% S-S-S

10% S-I-S

1% S-S-I

1% I-S-I

42% S-I-I

43% I-I-I

Punto de fusión de triglicéridos

Cantidad de ácidos grasos insaturados en el triglicérido



El efecto de la isomeríacis-trans quedade

manifiestoen los PF delácidooleico(13 ºC)

y elaídico,suisómerotrans,46ºC.

El primerode elloseslíquidoa temperatura

ambientey el segundosepresentaal estado

sólido.

Isómeros cis - trans

Punto de fusión de triglicéridos
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4:0 6:0 8:0 10:0 12:0 14:0 14:1 15:0 16:0 16:1 17:0 17:1 18:0 18:1 18:2 18:3 20:0 20:1 20:2 22:0 ºC

Maíz 0,1 10,9 0,2 0,1 2 25,4 59,6 1,2 0,4 0,1 -20

Girasol 0,1 7 0,1 0,1 4,5 18,7 67,5 0,8 0,4 0,1 0,7 -17

Soja 0,1 10,6 0,1 0,1 4 23,2 53,7 7,6 0,3 0,3 -16

Oliva 9 0,6 2,7 80,3 6,3 0,7 0,4 0

Manteca 3,6 2,2 1,2 2,5 2,9 10,8 0,8 2,1 26,9 2 0,7 12,1 28,5 3,2 0,4 0,1 32

Cacao 0,1 26,3 0,4 0,3 33,8 34,4 3,1 1,3 0,1 0,2 22

Sebo 0,1 3,2 0,9 0,5 24,3 3,7 1,5 0,8 18,6 42,6 2,6 0,7 0,2 0,3 45

Á
c
id

o
 G

ra
s
o

Composición de ácidos grasos y punto de fusión 

de distintos aceites y grasas



ÁFraccionamiento

ÁHidrogenación

Á Interesterificación

ÅAcidólisis

ÅAlcohólisis

ÅTransesterificación

Modificaciones de lípidos



Fraccionamiento

¿Cómoserealiza?

1) Enfriamientocontrolado.

2) Reposoparapermitirelcrecimientodecristales.

3) Separaciónpor filtracióno centrifugaciónenfrío.

Objetivos

ÅSeparar distintas fracciones de triglicéridos según su punto de fusión

ÅPrevenir la turbidez de aceites almacenados a bajas temperaturas



¿De que depende la formación de isómeros trans?

ÅBaja concentración de hidrógeno

ÅPoca agitación

ÅAlta temperatura

ÅAlta concentración de catalizador

¿Qué ocurre?

ÅSaturación de dobles enlaces

ÅIsomerización cis ðtrans

ÅIsomerización posicional

Objetivos

ÅAumentar el punto de fusión

ÅAumentar la estabilidad frente a la oxidación

Hidrogenación



Hidrogenación

Selectividad



Interesterificación

Objetivo

ÅProducir mono- y diglicéridos

Alcohólisis



Objetivo

ÅCambiar el perfil de fusión de una grasa. 

ÅModificar la funcionalidad de una grasa

AcidólisisInteresterificación



TransesterificaciónInteresterificación

Objetivo

ÅCambiar el perfil de fusión de una grasa. 

ÅModificar la funcionalidad de una grasa


