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RESUMEN 

Los ácidos grasos son lípidos formados por un grupo carboxilo que se 
puede ionizar, considerado ácido orgánico débil, y una cadena alifática que 
les otorga características anfipáticas para generar micelas. Los ácidos grasos 
se encuentran en forma libre y esterificados al glicerol formando glicero-
fosfolípidos y triacilgliceroles. Su número de carbonos, ramificaciones, 
insaturaciones y conformaciones estructurales, permiten una gran varie-
dad de propiedades fisicoquímicas y fisiológicas de los propios ácidos 
grasos y de las moléculas de las que forman parte, participando así en 
propiedades energéticas, metabólicas, estructurales de membrana, absor-
ción de lípidos, hormonales, señalización intra y extracelular, protección 
de órganos, aislantes térmicos y eléctricos. Los ácidos grasos, como parte 
de aceites y grasas, han sido utilizados en la industria como combustibles 
o lubricantes, así como en el arte y el comercio. Siendo compuestos orgá-
nicos derivados de plantas y animales, los ácidos grasos han acompañado
la evolución del Homo sapiens sapiens y contribuyeron, en conjunto con
otros factores, a producir la dieta necesaria para cambiar la línea evolu-
tiva. Ácidos grasos esenciales, como los omega-3 y 6, contribuyeron al
crecimiento y diversificación del cerebro anatómica y funcionalmente.
Existe evidencia de que civilizaciones antiguas los usaron con fines de
alimentación, iluminación, y como combustible y medicina. Hoy en día,
los ácidos grasos siguen desempeñando un papel fundamental en muchas
industrias, no solo la alimentaria. En el campo de la medicina los ácidos
grasos se usan como suplementos alimenticios y coadyuvantes en los
tratamientos de enfermedades crónico-degenerativas, entre otras.
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ABSTRACT 

Fatty acids are lipids formed by a carboxyl group that can ionize, consid-
ered a weak organic acid, and an amphipathic chain that gives them 
amphipathic characteristics to generate micelles. Fatty acids are found in 
free form and esterified to glycerol which can assemble glycerophos-
pholipids and triacylglycerols. Its number of carbons, ramifications, 
unsaturation, and structural conformations allow a wide variety of physi-
cochemical and physiological properties of itself and the molecules of 
which they are part, thus participating in energetic and metabolic proper-
ties, membrane structure, lipid absorption, hormonal factors, intra and 
extracellular signaling, organ protection, and thermal and electrical insu-
lators. Fatty acids, as part of oils and fats, have been used in industry as 
fuels or lubricants, as well as in art and commerce. As organic compounds 
derived from plants and animals, fatty acids have accompanied the 
evolution of Homo sapiens sapiens and contributed, together with other 
factors, to produce the necessary diet to change the evolutionary line. 
Essential fatty acids, such as omega-3 and 6, contributed to the growth 
and diversification of the anatomical and functional brain. Evidence shows 
that ancient civilizations used them for food, lighting, fuel, and medicine. 
Nowadays, fatty acids play a crucial role in the food industry and many 
others. In the medical field, fatty acids are used as food supplements and 
adjuvants in the treatment of chronic-degenerative diseases, among others. 

Estructura y composición de los ácidos 
grasos  

Los lípidos son un grupo heterogéneo de com-
puestos que incluyen grasas, aceites, esteroides, 
ceras y moléculas como el colesterol, los triacil-
gliceroles (TG), los fosfolípidos (FL) y los ácidos 
grasos (AG). Están más relacionados por sus pro-
piedades físicas que por su composición química; 
todos son insolubles en agua y solubles en sol-
ventes no polares, como el éter y el cloroformo. 
Los lípidos son un grupo heterogéneo de com-
puestos que se clasifican en 8 categorías: ácidos 
grasos, glicerolípidos (TG), glicerofosfolípidos (FL), 
esfingolípidos, esteroles, prenoles, sacarolípidos 
y policétidos (Fig. 1) (1). 

Los TG y los AG son componentes dietéticos cru-
ciales para el metabolismo y la reserva energética 
por su alto valor calórico (≈9 kcal/g); los FL, los 
esfingolípidos y el colesterol son indispensables 
en la estructura de las membranas; los AG esen-
ciales lo son para la producción de moléculas 
bioactivas (prostaglandinas, leucotrienos, prosta-
ciclinas y resolvinas, entre otras); y las vitaminas 
liposolubles como micronutrientes lipofílicos y al-
gunas son antioxidantes poderosos (2). 

Los TG, glicerolípidos formados por tres ácidos gra-
sos acilados al glicerol, se almacenan en adipo-

citos formando el tejido adiposo que se encuentra 
en todo el organismo, en especial en el tejido 
celular subcutáneo; también se pueden encontrar 
adipocitos en el interior de otros tejidos como el 
muscular y alrededor de diferentes órganos, don-
de sirven como protector, amortiguador, lubrican-
te, y aislante térmico y eléctrico. Los TG, al igual 
que todos los lípidos del organismo, son transpor-
tados en la sangre a través de lipoproteínas (3). 

Los TG son el mejor almacén energético de 
nuestro organismo ya que contiene tres AG este-
rificados al glicerol. Cuando hay abundancia de 
hidratos de carbono y aminoácidos en la dieta, el 
exceso de estas moléculas se almacenará en 
forma de TG, en el tejido adiposo; la capacidad 
para almacenar el exceso de energía en forma de 
TG en el tejido adiposo parece ser ilimitada (4). 

Los AG son lípidos formados por un ácido carbo-
xílico y una cadena alifática, son anfipáticos y 
pueden formar micelas, las cuales, junto con las 
sales biliares, permiten la absorción intestinal de 
lípidos (4). La mayoría de los AG se conforman de 
cadenas no ramificadas y de un número par de 
átomos de carbono (de 4 a 28); los AG se pueden 
encontrar en su forma libre o en su forma 
esterificada a glicerol en los TG y los FL (5). Las 
sales de ácidos grasos en agua forman micelas, 
también conocidas como jabones, y tienen  activi-
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dad detergente, otro uso de los AG en nuestra 
vida diaria. 

Los AG se clasifican de varias formas: por su lon-
gitud pueden ser de cadena corta (≤C6), media 
(C6-C12), larga (C13-C21) o muy larga (≥C22) 
(4); por el tipo de enlaces de sus cadenas alifáti-

cas se clasifican en saturados e insaturados (do-
bles enlaces); por su configuración, en trans y cis; 
por el contenido de carbonos, en pares e impares; 
y por su estructura, en lineales o ramificados. De 
estas características dependen las propiedades 
fisicoquímicas, fisiológicas y metabólicas de los AG 
y de los FL a los que están esterificados.

Figura 1. Clasificación de los lípidos. Se muestran las fórmulas y los nombres de los grupos. 
Modificado de Züllig et. al. 2020 (1). 

Los AG saturados de cadena corta tienden a ser 
líquidos a temperatura ambiente, mientras que 
los AG saturados de cadena más larga tienden a 
ser sólidos. Hay una transición de líquido a sólido 
a temperatura ambiente cuando la longitud de la 
cadena de AG saturados alcanza aproximada-
mente 10 carbonos. Cuantos más enlaces dobles 
haya dentro de una longitud de cadena determi-
nada, menor será el punto de fusión y se encon-
trarán en forma líquida. Las grasas saturadas 
tienden a ser sólidas a temperatura ambiente, 
mientras que los aceites monoinsaturados perma-
necen líquidos a temperaturas más bajas, y los 
AG poliinsaturados (comúnmente conocidos como 
PUFAs por sus siglas en inglés polyunsaturated 
fatty acids) permanecen líquidos incluso por de-
bajo del punto de congelación del agua (5). Para 

formar un doble enlace, la cadena alifática se 
debe deshidrogenar y oxidar; un ácido graso es 
monoinsaturado (comúnmente conocidos como 
MUFAs por sus siglas en inglés monounsaturated 
fatty acids) cuando existe un doble enlace y 
poliinsaturado cuando tiene dos o más dobles 
enlaces (Fig. 2) (6).  

Otra consideración relevante es si los dobles 
enlaces tienen configuraciones cis o trans. Cis sig-
nifica que ambas partes de la cadena de carbonos 
se extienden desde el mismo lado del doble en-
lace. Trans significa que la cadena de carbono se 
extiende desde diferentes lados del doble enlace. 
La mayoría de los dobles enlaces que se encuen-
tran de forma natural en los AG son cis, lo que da 
como resultado un doblez en la cadena de AG; 
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cuando hay un doble enlace trans, la molécula 
permanece relativamente recta (Fig. 3). Tanto los 
AG saturados como los trans insaturados son ca-
paces de apilarse estrechamente cuando forman 
parte de FL en una membrana, dando mayor 

rigidez; mientras que, los AG cis insaturados se 
comportan de manera desordenada debido al 
doblez en el doble enlace, haciendo más fluida la 
membrana (7). 

Figura 2. Ejemplos de AG saturados, monoinsaturados y poliinsaturados de configuración 
omega-6 y omega-3. Modificado de LIPID MAPS (8). 

El ácido palmítico (C16) y el ácido esteárico (C18) 
son AG saturados. El ácido oleico (C18:1 Δ9) es 
el principal MUFA de configuración cis. El ácido 
linoleico (18:2 Δ9,12) es un PUFA clasificado 
como un AG omega-6 (también llamados n-6) 
debido a que su primer doble enlace se encuen-
tra en el sexto carbono contando a partir del 
extremo metilo (omega). El ácido alfa-linolénico 
(C18:3 Δ9,12,15) es también un PUFA de 
configuración omega-3 (n-3) que tiene un primer 
doble enlace en el tercer carbono del extremo 
omega. Los ácidos grasos n-3 y n-6 son esencia-
les porque no pueden ser sintetizados en nuestro 
organismo (Fig. 2) (8).  

Los FL tienen dos AG esterificados al glicerol, el 
glicerol se une a un fosfato y éste a su vez a un 
grupo alcohol (serina, etanolamina, colina, ino-
sitol o glicerol); dando el nombre al fosfolípido 
correspondiente. Los FL son moléculas anfipáticas 

que forman las membranas celulares; también 
son componentes de las lipoproteínas, las cuales 
transportan lípidos a través del torrente sanguí-
neo. Los esfingolípidos son otra clase de lípidos 
anfipáticos que contienen una base esfingoide; 
ésta tiene una cadena larga de 18 carbonos con 
un doble enlace y su grupo amino forma un N-
acilo con un AG, nombrándose así ceramidas. 
Ambas moléculas también forman parte de las 
membranas celulares (9). 

Antecedentes prehistóricos de los AG 
Desde el surgimiento de nuestra especie, el Homo 
sapiens sapiens ha requerido del consumo de lípi-
dos tanto de origen vegetal como animal. Las 
evidencias de que los lípidos fueron empleados 
por el ser humano se encuentran en su utilización 
en forma de pastas tales como la grasa de oveja, 
la manteca, la mantequilla, y el aceite de pescado, 
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los cuales se emplearon en conjunto con el descu-
brimiento del fuego para fundirlos y freír alimen-
tos, aproximadamente hace 1 millón de años antes 
de nuestra era (a.n.e) (10). 

Hallazgos arqueológicos en cerámicas de la edad 
de Bronce han demostrado la presencia de lípidos

provenientes de la leche (11). Paralelamente los 
lípidos también fueron utilizados para aplicacio-
nes artísticas, ya que se han detectado AG de 
origen vegetal en el aglomerante de las pinturas 
rupestres del Magdaleniense de hace unos 12,000 
años (12).  

Figura 3. Fórmulas estructurales del AG monoin-
saturado de 18 átomos de carbono. El ácido 
elaídico (arriba, 18:1 Δ9trans) es el isómero geomé-
trico trans (entgegen) mientras que el ácido oleico 
(abajo, 18:1 Δ9cis) es el isómero geométrico cis 
(zusammen). La descripción abreviada entre parén-
tesis significa: C18, número de átomos de carbono; 
1, la can�dad de dobles enlaces; Δ, la posición de 
la insaturación y su configuración geométrica; 9, 
número de carbono en donde se encuentra el 
primer doble enlace contando a par�r del grupo 
carboxilo y trans o cis dependiendo de su confi-
guración geométrica.  Modificado de Pipoyan et. 
al. 2021 (7). 

Entre las primeras fuentes de aceites vegetales 
utilizadas por el hombre se encuentran los extraí- 
dos de semillas como el sésamo, en Oriente Medio 
(Mesopotamia) hace 60 siglos; la soya, en China 
hace 48 siglos; la canola, en la India hace 40 siglos; 
el olivo, en la región mediterránea hace 37 siglos; 
y el maní, en Sudamérica desde hace 30 siglos 
(13). Citado en pasajes de La Biblia y empleado 
en Babilonia en el año 1,597 a.n.e., el aceite de oliva 
es el modelo más conocido de producción de lípi-
dos a partir de una cosecha. Además de alimen-
to, el aceite de oliva fue usado como fuente de 
alumbrado, en herramientas y en el arte. Desde 
Asia Menor, el aceite de oliva acompañó a las civili-
zaciones fenicia, griega y romana en sus expansio-
nes. El cultivo del olivo, la extracción del aceite, 
su conservación o su aprovechamiento fueron 
considerados como elementos primordiales en los 
lugares conquistados (14). 
Además de su uso en alimentos, es crucial enfa-
tizar el papel que, gracias a la formación de micelas, 
los AG juegan en la producción del jabón. Los 
vestigios de jabón de origen babilonio datan de 
hace 2,800 a.n.e. (15). El empleo del jabón fue 
desarrollado y difundido con la civilización romana 
y está mencionando en varios pasajes del Antiguo 
Testamento (16). 

Historia moderna de los AG 
La industria del jabón estaba bien establecida en 
Alemania y Francia, y para los 1600’s su uso se 

había popularizado y difundido ampliamente (17). 
A pesar del uso ancestral de los lípidos en la fabri-
cación de jabones, su estructura, composición y 
formas de asociación fisicoquímica y termodiná-
mica no se entendían bien debido a la falta de 
desarrollo de las técnicas analíticas necesarias 
para su separación, purificación e identificación. 
Si bien la química inorgánica había hecho varios 
avances clave, a principios de los 1800’s, la com-
prensión de estas moléculas y su química estaban 
todavía en una etapa muy temprana. A pesar de 
que el químico sueco Carl Scheele descubrió el 
glicerol en 1779, pasarían todavía otros 40 años 
antes de que se describiera la naturaleza química 
de las grasas y los aceites (18). 

En 1815, el químico francés Henri Braconnot clasi-
ficó los lípidos (graisses) en dos categorías: grasas 
sólidas o sebo (suifs) y aceites fluidos (huiles) (19). 
Es a partir de los trabajos del químico francés 
Michel Eugène Chevreul, considerado como el 
fundador de la química de los lípidos, cuando se 
ofrece una clasificación más detallada; esto suce-
de en 1823 con la publicación del libro Recherches 
chimiques sur les corps gras d'origine animale que 
incluía aceites, grasas, sebo, ceras, resinas, bálsamos 
y aceites volátiles (o aceites esenciales) (20–23). 

En 1827 el físico inglés William Prout fue el prime-
ro en reconocer a las grasas, las proteínas, y los 
hidratos de carbono, como nutrientes importan-
tes para los humanos y los animales, y los llamó 
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en ese entonces oleosas, albuminosas y saca-
rinas, respectivamente (24). 

En 1844 Théophile-Jules Pelouze produjo el 
primer TG sintético al tratar el ácido butírico con 
glicerina en presencia de ácido sulfúrico concen-
trado, creando con ello tributirina (25). Más tar-
de, el alumno de Pelouze, Marcellin Berthelot, 
sintetizó triestearina y tripalmitina por reacción 
de los AG análogos con glicerina en presencia de 
cloruro de hidrógeno gaseoso a alta temperatura 
(26). Durante casi un siglo, los químicos conside-
raron a los lípidos como moléculas simples hechas 
únicamente de AG y glicerol (glicéridos) y solo se 
las consideraba como grasas verdaderas si conte-
nían AG. 

En 1849 Claude Bernard encontró que los lípidos 
sufrían hidrólisis cuando entraban en contacto 
con el jugo pancreático de perros (27). El des-
cubrimiento de Bernard fue su primer gran contri-
bución a la fisiología animal y demostró que esta 
secreción desempeñaba un papel crucial en la 
digestión de las grasas. Marcellin Berthelot, en 
1854, realizó por primera vez la síntesis de acilgli-
céridos (mono-, di- y triacilgliceroles) a partir de 
glicerol y esterificando AG de cadena media (28). 
En 1850, Theodore Gobleye descubrió que exis-
tían FL en el cerebro de mamíferos y de huevos 
de gallina, a los que nombró con el término leci-
tinas (del griego lekithos, yema de huevo) (29).  

En 1880 Johann L. Thudichum descubrió en el 
cerebro humano algunos FL (cefalina), glicolí-
pidos (cerebrósido) y esfingolípidos (esfingomie-
lina) (30). En 1920 W. R. Bloor descubrió varios 
lípidos fosforilados o glicosilados, los cuales clasi-
ficó como “lipoides” y que dividió en tres grupos: 
los lipoides simples (grasas y ceras), los lipoides 
complejos (FL y glicolípidos) y los lipoides deriva-
dos (AG, alcoholes y esteroles), una nueva clasifi-
cación que trataba de dar coherencia a los descu-
brimientos de diferentes grasas con propiedades 
y estructuras diversas (31). 

La palabra lipide, que proviene etimológicamente 
del griego λίπος, lipos 'lípido', fue introducida por 
Gabriel Bertrand en 1923 (32). El concepto no 
sólo incluyó a las grasas tradicionales (glicéridos), 
sino también a los "lipoides", de constitución com-
pleja (30). La palabra lipide fue aprobada por 
unanimidad por la comisión internacional de la 
Société de Chimie Biologique en 1923; posterior-
mente, la palabra lipide se convirtió al inglés 
como lipid y al español como lípido (32). 

Los AG y la nutrición humana 
El desarrollo y perfeccionamiento de diversas 
técnicas de análisis químico permitieron tener un 
mayor conocimiento de los principales compo-
nentes de los alimentos, lo que llevó a enfatizar 
más sobre la importancia de los lípidos en el 
consumo humano (4). En 1827 el químico y 
médico inglés William Prout resaltó la importancia 
de las grasas en la alimentación animal, además 
de los hidratos de carbono y las proteínas, descu-
brimiento por el que recibió la medalla Copley en 
el Campo de la Ciencia otorgada por la Royal 
Society de Londres (24, 33). En 1912, el químico 
y médico inglés Frederick G. Hopkins demostró 
que los lípidos purificados impedían el crecimiento 
normal de las ratas jóvenes debido a la falta de 
algunos factores liposolubles, actualmente cono-
cidos como vitaminas y AG esenciales. Por este 
descubrimiento, Hopkins fue galardonado con el 
Premio Nobel en 1929 (34). 

La cantidad de calorías de los lípidos fue esta-
blecida en 1866 por el químico inglés Edward 
Frankland, quien demostró que los lípidos conte-
nían aproximadamente dos veces más energía 
calórica que los hidratos de carbono. En 1907, los 
experimentos de calorimetría humana llevados a 
cabo por el fisiólogo estadounidense Francis G. 
Benedict permitieron establecer que las grasas de 
los alimentos se utilizan para producir energía 
muscular con mayor eficacia que los hidratos de 
carbono, fundando con ello las bases del conoci-
miento nutricional de las grasas (35). 

Desde el paleolítico inferior, la evolución humana 
estuvo marcada de forma especial por el aumento 
de la masa encefálica. El volumen cerebral, que 
era de 450 cm³ en Australopithecus, aumentó a 
700 cm³ en Homo habilis, y luego a 1,000 cm³ en 
H. erectus, para alcanzar aproximadamente
1,350 cm³ en el H. sapiens (Fig. 4) (36, 37).
Algunas hipótesis para explicar este aumento de
volumen cerebral se basan en la selección natural
y las presiones ecológicas; hipótesis más recien-
tes proponen que además de lo anterior, hubo un
cambio en la dieta, la que se caracterizó por una
mayor ingesta de grasa, un mejor y más eficiente
empleo del fuego para cocinar los alimentos, y
una ganancia en el contenido calórico en la dieta.
Además de esto, cocer y freír los alimentos redujo
la necesidad de masticar los alimentos fibrosos,
obteniendo más calorías con menor esfuerzo mecá-
nico y digestivo, lo cual redunda en no necesitar
una gran mandíbula ni músculos de la masticación
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prominentes y fuertes; en consecuencia, las man-
díbulas anchas y fuertes fueron desplazadas por 
una bóveda craneana que debía crecer para 

albergar a una masa encefálica en constante 
crecimiento y que demandaba más calorías para 
su funcionamiento (38). 

Figura 4. Volumen cerebral a par�r del volumen de capacidad craneal de los miembros del linaje humano. Se 
muestra el aumento del volumen cerebral en cen�metros cúbicos (c. c.) de los homínidos en función del 
�empo en millones de años (m. a.). Modificado de la Bolhuis et. al 2014 (39). 

Adicionalmente, se ha propuesto que las adap-
taciones dietéticas aumentaron la posibilidad de 
adquirir vitaminas liposolubles y AG esenciales; 
principalmente PUFA n-3, los cuales están pre-
sentes en organismos acuáticos (moluscos y peces) 
y que se propone conformaron la dieta de esa 
etapa evolutiva del H. sapiens (39). 

Se ha propuesto que el humano se adaptó gené-
ticamente a su dieta a lo largo del Paleolítico 
(desde hace 40,000 a 10,000 a.n.e.). Según las 
áreas geográficas y las estaciones, la dieta estaba 
formada por la recolección de frutas, semillas y 
raíces, la caza de mamíferos y aves, y la captura 
de peces. De los vestigios arqueológicos, se esti-
mó que en la dieta paleolítica (los hombres de 
Cromañón), más del 25% del consumo calórico 
total por lípidos eran PUFA. Lo anterior se modi-
ficó notablemente en el periodo neolítico cuando 
el Homo sapiens sapiens se convirtió en agricultor 
y ganadero, por lo que empezó a consumir produc-
tos lácteos y una mayor cantidad de carbohi-
dratos de plantas en forma de cereales. Durante 
este periodo, la ingesta reducida de proteínas y el 
abundante consumo de hidratos de carbono y de 
lípidos tuvo como consecuencia una reducción en 
el tamaño corporal y la mayor incidencia de enfer-
medades metabólicas (40). 

El cambio en la proporción de ingesta de macro-
nutrientes se hizo aún más evidente en la época 
de la revolución industrial cuando en la dieta se 
hicieron cambios incrementales en la ingesta de 
grasas provenientes de la carne y de aceites refi-
nados a partir de vegetales, aportando con ello 
hasta el 40% de la ingesta calórica diaria y coinci-
dentemente, una mayor incidencia de sobrepeso 
y obesidad. Además de la cantidad de grasas en 
el alimento, cualitativamente el consumo de acei-
tes vegetales y grasas de animales alimentados 
con cereales provocó el incremento de AG n-6 y 
a una disminución en el consumo de los n-3. Estos 
cambios fueron más notables después de la 
Segunda Guerra Mundial, siendo el inicio de lo 
que posteriormente se conocerá como alimentos 
ultraprocesados.  

Los cambios cuantitativo y cualitativo en el conte-
nido dietético se han sucedido en relativamente 
poco tiempo (4,000 a 8,000 años) y se han gene-
ralizado en el ser humano hace apenas 4,000 
años. Evidentemente los cambios en los hábitos 
dietéticos no se han acompañado con cambios en 
el genotipo y fenotipo de H. sapiens, es muy pro-
bable que conservemos prácticamente las mismas 
capacidades metabólicas para aprovechar los 
macronutrientes en general y en particular los lí-
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pidos, con relación a las de nuestros ancestros 
paleolíticos. La adaptación metabólica genotípica 
y fenotípica, de darse, tardará muchas genera-
ciones, por lo que tendremos que seguir lidiando 
con las enfermedades metabólicas con dietas, 
ejercicio, alimentos nutraceúticos y fármacos, 
aun con las limitaciones y efectos secundarios 
que éstos han mostrado. 

Es importante mencionar que los lípidos en la 
dieta no solo permiten freír, dorar y dar más calo-
rías por porción de alimentos, también mejoran 
las características organolépticas de los alimentos 
aportando sabor, olor, consistencia y aglutinación, 
además de la presentación visual. El uso de lípi-
dos evita la cristalización de los hidratos de carbo-
no, la carbonización de las proteínas, y mejoran 
el manejo en la preparación de los alimentos sin 
que se adhieran a los recipientes. Todo lo anterior 
contribuye a su uso y abuso tanto en las dietas 
actuales de comida rápida y ultraprocesados, como 
en las cocinas tradicionales y los llamados colo-
quialmente “antojitos”. 

Hay información suficiente para sostener que el 
uso en exceso de lípidos en la composición dieté-
tica contribuye a una mayor incidencia de sobrepeso, 
obesidad, diabetes, hipertensión, ateroesclerosis, 
entre otras patologías, no solo por el contenido 
energético, sino también por sus efectos meta-
bólicos en la resistencia a hormonas, alteraciones 
de las membranas y en el perfil de las lipopro-
teínas (41). 

Los AG y la salud 
La frase “que tu alimento sea tu medicina y tu 
medicina sea tu alimento” es atribuida a Hipó-
crates. Si bien no existe evidencia que este pro-
verbio sea de su autoría (42), la frase ha normado 
el criterio de generaciones de médicos hasta nues-
tros días, constituyendo las indicaciones higiénico-
dietéticas que los médicos dan a sus pacientes y 
que les permiten prevenir, contener o controlar 
enfermedades, sobre todo las metabólicas. Es 
cierto que en un principio los médicos solo tenían 
a su disposición alimentos y remedios hechos a 
base de compuestos inorgánicos, minerales o de 
extractos de tejidos de plantas y de animales; sin 
embargo, actualmente existen líneas de conoci-
miento que utilizan suplementos alimenticios y 
alimentos nutraceúticos en la prevención y trata-
miento de enfermedades metabólicas. Finalmente, 
a lo largo del siglo XIX, los médicos, los químicos 
y los fisiólogos sentaron las bases de la ciencia de 
la nutrición después de haber explorado algunos 
de los conceptos básicos del metabolismo. Ya en 

el siglo XX se propuso con suficientes evidencias 
que la nutrición era uno de los factores que 
contribuía a la aparición de múltiples enferme-
dades, dando con ello origen a la dietética moder-
na. En la actualidad, podemos afirmar que la 
nutrición no es el único factor al cual se le puede 
atribuir el desarrollo de las enfermedades crónico-
degenerativas de mayor incidencia y prevalencia; 
sin embargo, el adecuado estado nutricional sí 
puede contribuir y fungir como un apoyo funda-
mental a la salud. Ésta se potencializa si se posee 
una genética favorable y otros factores epigené-
ticos, por lo que la práctica médica está obligada 
a integrar el concepto de nutrición en el arsenal 
terapéutico, especialmente si la dieta representa 
un factor de riesgo o un factor de prevención que 
lleve a mejorar el estado de salud. 

Las dietas con lípidos y sus efectos benéficos o 
nocivos para la salud humana constituyen un 
campo de estudio altamente controvertido. Como 
ejemplo, en 1957 el fisiólogo estadounidense 
Ancel Keys publicó un estudio en donde encontró 
una correlación entre una mayor ingesta de AG 
saturados y un aumento en la incidencia de enfer-
medades cardiovasculares (43); el estudio fue 
ampliamente criticado e incluso desmentido varios 
años después debido a que Keys había excluido 
intencionalmente de sus datos a participantes de 
países que no se comportaban de acuerdo con su 
hipótesis (44). De igual forma, frecuentemente se 
presentan estudios epidemiológicos que buscan la 
relación entre las dietas con lípidos y sus efectos 
en la salud con los resultados más diversos y 
controversiales; de algunos de ellos las asociacio-
nes médicas internacionales obtienen recomen-
daciones dietéticas que van cambiando conforme 
aparecen nuevas evidencias, que en ocasiones 
son extremas. Mejores herramientas epidemio-
lógicas y una profundización de los aspectos mole-
culares permitirán en un futuro la asociación de 
dietas y enfermedad, y dietas para conservar la 
salud (45–47). 

La óptima proporción de lípidos en la dieta sigue 
siendo ampliamente discutida no solo en su con-
centración, sino en su calidad y relación entre 
ellas, las principales organizaciones de salud reco-
miendan que los lípidos en la ingesta no superen 
al 30% del total de calorías diarias. A partir de 
2018, la Organización Mundial de la Salud (OMS) 
advierte sobre los diversos riesgos que podría 
conllevar el consumo de una dieta rica en lípidos, 
sobre todo grasas de origen animal, atribuyendo 
a ello un aumento en el riesgo de padecer obe-
sidad, aterosclerosis, hipertensión, trastornos auto-

136



Revista de Educación Bioquímica (REB) 42(3): 128-140, 2023    Los ácidos grasos, visión transdisciplinaria 

inmunitarios y cáncer (48). Sin embargo, algunos 
estudios sostienen que no existe aún información 
concluyente que asegure que un consumo de 
grasas mayor al recomendado pudiera represen-
tar el enorme riesgo indicado por la OMS a nues-
tra salud o expectativa de vida (47). 

Las organizaciones internacionales de salud emi-
ten regularmente recomendaciones sobre la 
cantidad, calidad y tipo de lípidos a consumir de-
tallando las cantidades y proporciones de ingesta 
diaria que se debe seguir de los AG saturados, los 
n-6 y los n-3, el colesterol, y las vitaminas
liposolubles (A, D, E y K).

Los FL son moléculas que están involucradas en 
la estructura de membranas y sus productos parti-
cipan en la comunicación celular y la intercelular. 
Son esenciales para la regulación de las funciones 
que ejercen diversas hormonas peptídicas, neuro-
transmisores, moléculas inflamatorias, factores 
de crecimiento y citocinas. Durante mucho tiempo 
se pensó que los AG libres provenientes de TG y 
de FL actuaban sobre la estructura de las mem-
branas celulares, es decir un aspecto meramente 
estructural; sin embargo, ahora se les considera 
con influencia sobre el metabolismo de enzimas, 
cadenas de señalización intra y extracelular, y 
control de la expresión de genes específicos, todo 
lo cual afecta no solo a su propio metabolismo 
sino también a otros mecanismos celulares. 

En varios modelos se ha comprobado que la 
composición lipídica de los alimentos puede influir 
en la estructura de la membrana y en la maqui-
naria celular. Es notable e incluso fascinante saber 
que la naturaleza de los lípidos ingeridos puede 
influir en el desempeño del sistema nervioso y 
probablemente hasta alterar las funciones cogni-
tivas y el comportamiento, incluyendo trastornos 
relacionados con la psiquiatría. Con esto se da 
crédito al “principio de incorporación” según el 
cual estamos hechos de los alimentos que 
comemos (49). 

Consumo y producción de AG 
Los aceites vegetales y las grasas animales se 
han consumido desde la prehistoria; en la época 
moderna, los lípidos se han convertido también 
en materia prima industrial y fuente de energía 
para combustión de máquinas. Estas fuentes lipí-
dicas son producidas en todo el mundo y cada una 
de ellas está integrada en un ámbito histórico 
ligado a la geografía, la sociología, la cultura, la 
economía y la política. Mientras que la producción 
de algunos aceites se origina a partir de plantas

oleaginosas especialmente cultivadas para tal fin 
(palma, girasol, coco y canola), otros aceites son 
derivados de la industria textil (semilla de algo-
dón) o de alimentos para animales (soya) (50).  

El humano ha seleccionado plantas oleaginosas 
con ventajas nutricionales de forma natural y han 
sido incorporadas a la dieta. En la actualidad, 
estas plantas han sido incluso modificadas me-
diante ingeniería genética para mejorar la compo-
sición y la concentración de AG contenidos con 
fines químicos, farmacéuticos y dietéticos. Con 
ello, se ha logrado reducir la concentración de 
ácido erúcico (MUFA tóxico para el ser humano) 
del aceite de canola, se ha aumentado la cantidad 
de ácido oleico en el aceite de girasol y, se ha 
disminuido la cantidad de ácido linolénico en otros 
aceites (linaza y soya). En trabajos experimen-
tales, incluso se ha intentado inducir en ciertas 
plantas la producción de ácidos grasos encontra-
dos en abundancia en el aceite de pescado con la 
finalidad de reducir la explotación marina y dismi-
nuir la cantidad de contaminantes contenidos en 
los productos marinos que eventualmente afectan 
a los humanos que los consumen (51, 52). 

De 2021 a 2022, la producción anual mundial 
registrada de aceites y grasas fue de más de 240 
millones de Tn (50). La producción de aceites ve-
getales constituye aproximadamente el 84% de 
este total (200 millones de Tn), el resto es de 
grasas animales. Si bien la producción de las 
grasas se mantiene relativamente estable, los 
aceites están en continuo aumento y su tasa de 
crecimiento se suele correlacionar con el producto 
interno bruto de los países que los consumen. La 
expansión de la producción mundial de lípidos se 
ha interpretado como el aumento del nivel socioe-
conómico, en paralelo de la demanda de consumo 
de carnes, frituras, alimentos industrializados, 
lácteos, y huevos. 

Algunas producciones de aceite (como el girasol) 
se mantienen estables, mientras que otras están 
en constante aumento desde hace 10 años (7.5% 
anual para el aceite de soya y 13% para el aceite 
de palma). El cultivo de plantas oleaginosas se 
extendió paulatinamente desde las zonas tropi-
cales hacia las zonas templadas, a veces a costa 
de una deforestación. Ahora se reconoce que la 
soya y la palmera son el objeto de las culturas de 
cultivo con mayor impacto negativo social y 
ambiental en el mundo (53, 54). 

Aproximadamente el 80% de la producción mundial 
de aceites y grasas es consumida por el humano, 
mientras que el 10% es consumido por la ganade-
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ría, y el 10% restante es procesado por la indus-
tria química (oleoquímica) como fuente de energía 
(biocombustible) (50). La producción mundial anual 
de aceites y grasas (240 millones de toneladas) 
es mayor que la del azúcar (~180 millones de 
toneladas), pero inferior a la de la carne (~340 
millones de toneladas) (50,55,56). Seis países 
concentran la producción de aceites y grasas con 
un total del 64%, Estados Unidos (14%), Unión 
Europea (14%), China (12%), Malasia (11%), 
Indonesia (7%), India (6%), Brasil y Argentina 
producen menos del 5% cada uno (57). Todo lo 
anterior resalta la importancia de los aceites 
también en la economía (50). 

La investigación científica y tecnológica continúa 
estudiando los efectos que las distintas dietas tie-
nen sobre la salud humana, y sigue buscando 
procesos industriales que ofrezcan la posibilidad 
de acceder a AG de mejor calidad. 

Conclusión 
La historia de los ácidos grasos y su influencia en 
el desarrollo humano es extensa y compleja, lo 
que refleja su amplio uso e importancia en diver-

sos aspectos. Su estudio y uso continúan evolu-
cionando, brindando nuevos conocimientos y usos 
potenciales para estos compuestos versátiles. Los 
ácidos grasos son un componente crucial de 
muchos aspectos de la vida diaria, desde los 
alimentos que comemos hasta el combustible que 
quemamos. Su historia se remonta a los orígenes 
de la civilización, y hay evidencia de que culturas 
antiguas los usaron con fines alimentarios, de 
iluminación, y medicinales. Existen investigacio-
nes que exponen el gran beneficio que ofrecen los 
AG a la salud humana, sobre todo los de la serie 
n-3 y n-6; y hay otros AG que han sido marcados
como perjudiciales, como los trans de origen indus-
trial. Hoy en día, los AG siguen desempeñando un
papel fundamental en muchas industrias y campos
científicos. En la industria alimentaria, se utilizan
como ingredientes en una amplia gama de produc-
tos, incluidos los aceites para cocinar, los pro-
ductos para untar, y los bocadillos. En el campo
de la medicina, los AG se utilizan para una varie-
dad de propósitos, como coadyuvantes en el trata-
miento de enfermedades crónico-degenerativas y
otras patologías.
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