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Las grasas.  
En artículos anteriores conocimos a los carbohidratos y a las proteínas como componentes de los 
alimentos, ahora le toca el turno a las grasas. La principal diferencia entre las grasas y las proteínas 
estriba en que aquéllas no están constituidas por estructuras que se repiten. No son cadenas como 
las celulosas o proteínas en tanto que no hay una unidad básica que se presenta sucesivamente. En 
general son sustancias suaves y aceitosas insolubles en agua.  
La palabra lípido proviene del griego lipos, que significa grasa; originalmente, se definía como “una 
sustancia insoluble al agua, pero solubles en disolventes orgánicos, tales como cloroformo, hexano y 
éter de petróleo”; bajo esta consideración de solubilidad, hay mucho otros compuestos, como 
terpenos y carotenoides que también están incluidos.  
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Figura 1.- La base de las grasas, la glicerina.  
 

La molécula típica de grasa es la de glicerina, figura 1. La molécula básica de grasa está formada 
por tres ácidos grasos y una molécula de glicerina; las grasas naturales resultan de desarrollos 
mucho más complejos de esta estructura básica. Sin embargo tan sólo hay unos 20 diferentes ácidos 
grasos que pueden ligarse a la glicerina; difieren en la longitud de sus cadenas de carbono y en el 
número de átomos de hidrógeno de las mismas.  
 

 
Existen dos tipos de grasas de acuerdo a su tipos de enlace: Saturadas e insaturadas. 
 
Grasas saturadas. 
 
Este grupo de compuestos esta constituido principalmente por compuestos de 4 a 24 átomos de 
carbono (C); su temperatura o punto de fusión aumenta con el peso molecular o tamaño de la 
molécula; así, los de C4 a C8 son líquidos a 25°, mientras que los de C10 en adelante son sólidos, 
su solubilidad en agua es inversamente proporcional al peso molecular. Otro aspecto muy importante 
de estos compuestos es su relación con la salud del individuo; se considera que un consumo 
excesivo puede ser la causa de problemas  de ateroesclerosis, por lo que se recomienda no 
consumirlos en exceso. 
Los ácidos grasos saturados son muchos mas estables a los diversos mecanismos oxidativos de 
deterioro de las grasas que los insaturados; sin embargo, en condiciones de temperatura muy alta 
(más de 200°C), como llega a suceder en el freído, y en presencia de oxigeno, pueden sufrir 
reacciones de oxidación. 
 
Grasas insaturadas. 
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Debido a la presencia de instauraciones (dobles enlaces), estos compuestos tienen una gran 
reactividad química ya que están propensos a transformaciones oxidativas y de isomeracion. Son 
muy abundantes en los aceites vegetales y marinos, su temperatura de fusión disminuye con el 
aumento de las dobles ligaduras y esta es siempre menor que la de los saturados para una misma 
longitud de cadena. Los que contienen solo una insaturación se llaman monoenoicos o 
monoinsaturados, y a los demás de una se les denomina polienoicos o poliinsaturados.  
 
Distribución de grasas. 
 
En la siguiente tabla se muestra la distribución de ácidos grasos insaturados y saturados en 
diferentes aceites y grasas comestibles. 

 
% del total 

  Insaturados Saturados 
Soya 84.6 15.4 
Mantequilla 35 65 
Coco 8.9 91.1 
Maíz 86.4 13.6 
Algodón 74.5 25.5 
Cerdo 58.1 41.9 
Palma 49.7 50.1 
Cacahuate 80.6 19.4 
Sorgo 83 17 
Oliva 87.9 12.1 
Pollo 70 30 

 
Hasta el próximo artículo “Aditivos Alimentarios”. 
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