Lipidos : Digestién y Absorcién
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Jabdn Célcico de acidos grasos de aceite de palma.

Acidos Grasos

CH,4(CH,),COOH

Nomenclatura

= |UPAC: International Union of Pure and Applied
Chemistry

O0OH

Acidos grasos mas comunes en di y triglicéridos

Acido Graso C: dobles enlaces Posicién del doble
enlace

= AG saturados o insaturados (MUFA, PUFA)




Reactividad

¢ Oxidacion ----> Enranciamiento

Punto de Fusion : No. de dobles enlace

Punto de Fusion : Isémeros cis -
trans

Esencialidad

= AG de cadena larga con caracter de “ Esencialidad”

Familias omegas (w)
= Nomenclatura:
- C1----> Cdel grupo metilo terminal

Familias




Sintomas asociados a consumos inadecuados de AGE

w6

Importancia de los AGE

Membranas celulares

Sintesis de mediadores lipidicos (hormonas)

e eicosanoides (20 C)

Cadenas de sintesis: accion de elongasas y desaturasas

w-6 Familias

Repasamos!




AG en lipidos de alimentos de origen
vegetal

AG en lipidos de alimentos de origen
animal

AG Pescado Grasa

Composicién quimica promedio de grasas comerciales

Concepte Grasa Sebo Mezcla Oleinas | Ales
amanll  deres’  ammal-vegeral’ de caleio’

Humedad 040 0.12 088 14

Impurezas 022 008 0.56 49

Matena insapomfeable _071 03 188 3

Valor de 1odo L8206 404 6116 mz.fl

Acidos grasos totales 926 92,48 929 857 813

Acidos grases libres 1395 18

Perfil de AG, %
Cléo 18,03 2523 23 5 98
Cl18:0 10,32 15,73 13.7 6.0 403
C18:1 16.88 1218 35.5 265 363
c1s:2 I 26 13, 146

Digestion de los Lipidos

Lugar: Intestino Delgado

Accion detergente, globulos de grasa se rompen
formando gotas microscépicas. Aumento la
superficie de ataque para la lipasa

Micelas: agregados de AG, colesterol, monoglicéridos, vit.
Liposolubles..... Que permanecen en suspension acuosa
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Lipasa pancreatica
= Actla a pH neutro

Manoglyceride

Trigl id
riglyceriae and farty acids

Productos de la digestion:

Monogastricos

Cerdos : Efecto de la inclusion de aceite de sojae n
la digestibilidad de los lipidos alimentarios

Acei
ceite de Grasa vacuna

Soja (%)
. - Energia
Dlgesgzl)ldad Metabolizable
(Mcal/kg)
0 0.75 7.01
5 0.86 8.07

0.93 8.49

Factores que inciden en la digestilidad de
lipidos
1.Largo de cadena: <14 C dig.

3. AG libres

Cerdos : CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS LIBRES Y
ENERGIA DISPONIBLE DE LA GRASA
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4. Cantidad de fibra

ABSORCION

ABSORCION

A. grasos

Lumen del
— intestino delgado
Monoglicéridos

|| + Proteinas

Al ducto toracico |

AR cuiomcronesvio |

G < 14 C - transportados por la Aves: VLDLs entran en la
angre porta al higado sangre porta

= AGy 2-monoglicéridos entran al enterocito
or difusion

Lipidos : Transporte

Colesterol

www.medicinapreventiva.com.ve




METABOLISMO EN EL RUMEN

Fat Fat Cereal Oil
I sonml Suppl l‘”"“l Grains | Seeds I
ol I N

Norre—s

GL= glicolipidos, TG= trigliceridos, FA= &cido graso

METABOLISMO RUMINAL

METABOLISMO EN EL RUMEN

1. La degradacion de los AG de cadena larga
(AGCL) es minima. Los mo NO emplean los AG

BIOHIDROGENACION DE LOS AG

* Todos los AGNS pueden ser hidrogenados
AG monoinsaturados menos que los poliinsaturados

BIOHIDROGENACION

AG poliinsaturados (todos cis)

BIOHIDROGENACION

Alta :
-Concentrado: Fibra
Semillas oleaginosas

Acido linoleico
,7 cis-9, cis-12 18:2

Acido linolénico

Sindrome de la
depresion de la
grasa de leche




CLA (4cido linoleico conjugado):

AG intermediarios (cis-trans) de la

El &c. vaccénico se convierte en CLA en la
glandula mamaria y en el tejido adiposo

METABOLISMO RUMINAL

NEUTRALIZACION

» Formacion de sales de acidos grasos
de Na, Ky Ca
= Debido al pH cercano a la neutralidad
(pH =6.0-6.8)

= Disociacion : Abomaso (pH ~ 2.0)

METABOLISMO RUMINAL

SINTESIS DE LIPIDOS MICROBIANOS

= Fosfolipidos en la membrana celular
= Sintetizados de novo
= De cadena impar
= Ramificados
= Muchos con configuracién trans-
= Preformados (obtenidos de los alimentos)

= Las bacterias NO acumulan triglicéridos




AG microbianos

Efectos de adicionar grasas en las dietas de
los rumiantes

Reduccién :

EFECTOS DE LOS LIPIDOS EN LA
FERMENTACION RUMINAL

MECANISMOS DE INHIBICION

2. Efectos antimicrobianos directos

METABOLISMO RUMINAL
Hidrélisis
Bi




Lipidos no degradados adheridos a
las particulas de alimento
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Resumen 14 estudios en rumiantes
Lock et al, 2006
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Acido graso

¢lgual que en monogastricos?

ABSORCION

ABSORCION

A. grasos

Lumen del
- _ intEStinO

-
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Al ducto toracico

AG <14 C - transportados por la
sangre porta al higado

Productos finales de la digestion de
los TAG que se absorben

cComentarios?
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Resumen: Productos finales de la
digestion que se absorben
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