Los lípidos son insolubles en agua pero solubles en disolventes orgánicos. Están formados por H, O, C

Los ácidos grasos se dividen en saturados e insaturados.

· Saturados. Sin dobles enlaces entre átomos de carbono; por ejemplo: ácido palmítico.

· Insaturados. Los ácidos grasos insaturados se caracterizan por poseer dobles enlaces en su configuración molecular. Éstas son fácilmente identificables, ya que estos dobles enlaces hacen que su punto de fusión sea menor que en el resto. Se presentan ante nosotros como líquidos, como aquellos que llamamos aceites. Este tipo de alimentos disminuyen el colesterol en sangre y también son llamados ácidos grasos esenciales. Los animales no son capaces de sintetizarlos, pero los necesitan para desarrollar ciertas funciones fisiológicas, por lo que deben aportarlos en la dieta. 
Características de los ácidos grasos:

· Carácter Anfipático. Ya que el ácido graso esta formado por un grupo carboxilo y una cadena hidrocarbonada, esta última es la que posee la característica hidrófoba; siendo responsable de su insolubilidad en agua.

· Punto de fusión: Depende de la longitud de la cadena y de su número de insaturaciones, siendo los ácidos grasos insaturados los que requieren menor energía para fundirse.

· Esterificación. Los ácidos grasos pueden formar ésteres con grupos alcohol de otras moléculas

· Saponificación. Por hidrólisis alcalina los ésteres formados anteriormente dan lugar a jabones.

Los lípidos pueden ser saponificables o insaponificables según si tienen ácidos grasos en su composición, es decir, si pueden formar jabones. 
Los lípidos saponificables son las ceras, los acilglicéridos, los fosfolípidos y glucolípidos. Los lípidos insaponificables son terpenos y esteroides.
