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Objetivo

Describir el proceso de digestion de las grasas de la dieta
(triacilglicéridos dietarios) teniendo en cuenta su funcion
biolégica fundamental y la relacion estructura-propiedad-
funcidon de las sustancias que participan (nutriente, enzimas)
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Dieta

Alimentos

Nutrientes

Conceptos necesarios

En nutricion el término dieta se aplica a la mezcla de
alimentos.

Son alimentos las sustancias de origen animal o vegetal
gue aportan nutrientes, energia o ambos.

Los nutrientes son sustancias de origen animal o vegetal
contenida en los alimentos y que a diferencia de estos
ultimos no pueden ser reemplazados unos por otros.



Funciones generales de los nutrientes

PROTEINAS: Formadora de tejidos. Fuente nitrogenada y carbonada.
Fuente energética (funcion secundaria).

GLUCIDOS: Funcioén energética. Fuente carbonada.

LIPIDOS: Funcion energética.

MINERALES: Funcion reguladora.

VITAMINAS: Funcion reguladora.



% Digestion

Digestion mecanica

Digestion quimica
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.. Como estan constituidos los
lipidos de la dieta?

 Mezcla heterogénea de compuestos provenientes de
diversos alimentos de origen animal y vegetal
« La mayor parte son moléculas complejas

* Requieren ser hidrolizadas para que sus componentes
sean absorbidos por la mucosa intestinal.



.Qué tipos de lipidos nos aportan los
diversos alimentos de origen animal y
vegetal?

: ZE Promedio en
Tipo de lipido S
Triacilgliceridos (TAG) o grasas neutras 90%

fosfolipidos, colesterol, ésteres de colesterol, acidos
grasos libres y pequenas cantidades de vitaminas 10%
liposolubles: A, D, E, K




GRASAS DE LA DIETA:
triacilglicéridos (TAG) dietarios
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¢ Cuales son las enzimas digestivas de
los TAG?

Son lipasas (hidrolasas) que se vierten en el tubo
digestivo y al hidrolizar los TAG dan como resultado
acidos grasos y monoacilgliceroles.



Proceso digestivo de los TAG dietarios

enzima

Proceso digestivo

*Lipasa lingual (o lipasa

Cavidad salival): su pH optimo es de

b | 4,5 pero su actividad

uea comienza a pH=2 y aun es
activa a pH=7,5

Cavidad | °Lipasa gastrica (secretada

gastrica | PO la mucosa de este

drgano)

La lipasa salival y la lipasa gastrica son
responsables de 10 al 30 % de Ia
digestion de los TAG de origen
alimentario




Este proceso continua en el intestino
delgado ¢Cuales son las dos funciones
fundamentales del intestino delgado?

« Completar la digestion comenzada en la boca y el
estomago

 Absorber de forma selectiva lo productos finales de la
digestion para que se incorporen al medio interno a traves
de los vasos sanguineos Yy linfaticos.



Proceso digestivo de los TAG dietarios

enzima Proceso digestivo

Etapa 1: Emulsion de las grasas

Etapa 2: Accidn de la lipasa pancreatica
*Lipasa pancreatica |Se considera la principal enzima al ser
responsable del 70 % de la digestion de los
TAG de origen alimentario, produciendo
acidos grasos libres y 2-monoacilglicerol

Intestino
delgado




¢ Como podemos representar a traves de
un esquema de transformacion quimica el
proceso general de digestion de los TAG?

iacilali lipasa pancreatica R ;-
tI‘IaCI|g|ICE:I'D| PD p » monoacilglicerol + acidos
(vegetal o animal) 37 "C pHdeé6a7 grasos




Absorcion

acidos grasos y
monoacilgliceroles
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% . Quée es la lipdlisis?

TRIACILGLICEROL LIPASA
Y OTRAS LIPASAS
TAG

HIDROLISIS

» 3 acidos grasos + glicerol

'p '|. V4 L - V4
§ <JHacia donde se dirigen y en qué se
pueden utilizar en el organismo los
productos de esta degradacion?



Beneficios del consumo de cantidades
adecuadas de grasa dietética

« Son fuentes de energia

« Aportan los acidos grasos esenciales que no
pueden ser sintetizados por el organismo

« Sirven de vehiculo para la ingestion y absorcion
de las vitaminas liposolubles (A, D, Ey K).



Posibles efectos de una dieta deficiente
en grasa sobre la salud humana

 Hace dificil cubrir las necesidades de energia y
ocasiona una disminucion de la actividad fisica
espontanea

« Pérdida progresiva de peso
* Produce cambios metabodlicos adaptativos

adicionales y alteraciones en la funcion reproductiva
en las mujeres y el crecimiento en los ninos.



Posibles efectos sobre la salud humana
de una dieta alta en grasa

Esta relacionada con:
« |as enfermedades ateroscleroticas
 laobesidad y todas sus complicaciones.

Puede promover:
« el desarrollo de numerosos canceres
« la hipertension arterial.




cPor qué usar de preferencia aceites
vegetales y disminuir las grasas de origen
animal?

FACTORES DE RIESGO A ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES

determinados por condiciones

I |
GENETICAS AMBIENTALES

I
DIETA

GRASAS DE ORIGEN ANIMAL ACEITES VEGETALES




PIRAMIDE DE ALIMENTOS SALUDABLES

' AZUCARES, GRASAS Y ACEITES
CONSUMIR LO MINIMO (MANTEQUILLA, DULCES)

CARNE, PESCADO, HUEVOS,
LECHE, QUESO, YOGUR

CONSUMIR
MODERADAMENTE

20 9% de
una dieta

CEREALES INTEGRALES,

PRINCIPALMENTE 60 % de VIANDAS, PASTAS, ARROZ

— una dieta AG UA

ABUNDANCIA
i




Conclusiones

Los lipidos aportan energia al organismo. Existen requerimientos
dietéticos de las grasas, los acidos grasos esenciales y las vitaminas
liposolubles.

Los principales lipidos que se ingieren en la dieta, alrededor de 90 %,
son los triacilgliceroles (TAG) que se ingieren en mantecas, aceites,
mantequillas y en la grasa animal.

La recomendacion dietetica mas importante en relacion a las grasas es
la no ingesta o0 ingesta minima de grasa saturada (grasa animal) y una
cantidad discreta de poliinsaturada (aceites vegetales) que garantiza
los acidos grasos esenciales).

La grasa saturada aumenta los niveles sanguineos de colesterol en
tanto que la ingestion de grasa insaturada los disminuye.



Actividades de autoevaluacion

1- Los triacilglicéridos vy el colesterol pueden depositarse en las paredes
de las arterias provocando su obstruccion ¢En qué propiedad de estos
lipidos se basa este hecho?

2- Dentro de las preferencias alimentarias del cubano se encuentra la de
consumir alimentos fritos en casi todos los tiempos de comidas ¢ qué
peligro conlleva esta conducta alimentaria cuando se realiza
frecuentemente?



Actividades de autoevaluacion

3- Los alimentos en su trayecto a traves del tubo digestivo experimentan
diferentes transformaciones quimicas (digestion quimica) ¢Que
sustancias finales se forman en el organismo humano por la hidrolisis
enzimatica de los triacilgliceroles de la dieta (grasas)? ¢A donde se
suministran los productos de la hidrélisis y en qué los consume el
organismo?

4-Argumente el siguiente planteamiento: “El consumo excesivo de
lipidos de la dieta se relaciona con diversos problemas de salud como:
obesidad, aterosclerosis, enfermedades cardiovasculares vy
cerebrovasculares”.
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