
300627 
_¿;-

•) (,1 
,. / 

"PRINCIPALES APLICACIONES DE LA LECITINA 

DE SOYA EN ALIMENTOS PROCESADOS" 

TESIS PROFESIONAL 
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE 

QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO 

PRESENTA 

CLAUDIA MA. MARGARITA APELLANIZ CAMPO 

México, D. F. 1987. 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



lSD!CE 

OSJEilVO 

ll !HRODU\.CIOS 

l ll 

IV 

V 

GENERALIDADES 

3.1 Composición 

3. ~ Propiedades físicas 

3.3 Propiedades Qu!::ilcas 

3.4 Grados Cocerciales o Clasificación 

METODO DE OBHSC!OS 

10 

10 

13 

16 

18 

28 

4.1 Conrliciones· de Cultivo de ta Soya 28 

li.2 Tiecpo de Recolección 29 

4. 3 Altülcena::!iento de la Soya 29 

4.4 Proceso de Obtención de Lecitlna 30 

4.5 M.anipulac~ón y Almacenamiento de los 
Produr::tos de Lecitina t.O 

LEC!TlNA DE SOYA ES ALGU~OS PRODUCTOS 
ALIXEST!CIOS 

5.1 Productos Horneados 

5. 2 Hacarroncs Pastas 

5.3 Margarina 

5.4 Productos Lácteos 

5.5 Productos C5rnicos 

5.6 Crep,a de Cacahuate 

5. 7 Confiter!a 

5.8 Alimentos Instantáneos 

S.9 Chocolate 

43 

46 

51 

5Z 

53 

3) 

56 

56 

51 

S7 



~ lli.!B 

5.10 Saborizantes en Emulslón 59 

5. l I Mayonesa 59 

VI ASPECTOS COMPLEMENTARIOS 62 

6.1 Aspectos Legales 62 

6,2 Nutrición y Terapia 65 

6. 3 Panorama de la Lecit ina en México 69 

Vil DISCUSION 73 

VI ll CONCLUSIONES 79 

BIBLIOGRAFIA 82 



INDICE DE CUADROS Y FIGURAS 

~ 
CUADRO No. Análisis de una Muestra de Lecitina 

Comercial Libre de Aceite 12 

CUADRO No. Composición de los Acidos Grasos en 
la Lecit ina di? Soya 13 

CUADRO No. Solubilidnd de los Fosfol!¡>!dos en 
Algunos Disolventes 15 

CUADRO No. Especiflcadones de la Ledtf.na de 
Soya Natural 20 

CUAllRO No. Hidratación de los Fosfollpldos en 
el Aceite J2 

CUADRO No. Composición de la Lccit ina de Soya y 
sus Diversas Fracciones 36 

!"[GURA No. Obtención de los Productos de Soya 

FIGURA No. Clas1flcaclón de los FosfoHp!dos 10 

FlGURA No. Estructura Química de los foRfol!pidos 11 

FIGURA No. Clasificación de los Productos de Leci-
tina 19 

FIGURA No. Obtención de la Lecitina de Soya 33 



CAPITULO 

OBJETIVO 



OBJETIVO 

El objetivo de este trabajo consiste en realizar u:ia reco

pilación de datos importantes sobre la lecitina de soya para poder 

br1ndar al tecnólogo en alimentos y a la industria alimentaria una 

herramienta de consulta de fácil ncc.eso, dispon1bilidad y actunlidad. 
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!NTRODUCC!ON 

La soya (Clicine max) es una leguminosa que se cultiva y 

consume en los paf.ses orientales desde hace muchos años. El gran 

interés en el cultivo de la soya en China y sus avances en la a

gricultura se encuentran escritos en un<i puhllc.1ción que data del 

año 2,207 a. C. (Smith A., 1980). Más tarde fuli introducida o Co

rea, Japón y otros países orientales (500-600 a. C.); de ah! pasó 

a Europa y foé hasta finales del siglo XVI ll y principios del XlX 

que se conoció en los Estados Unidos de Norteamérica (E~U.A.), 

Alrededor de 1925, la soya fué establecida en los f:.U.A. 

como una leguminosa de cosecho primordial y adquirió mayor impo!. 

tancia comercial durante la Segunda Guerra Mundial. Al principio 

la soya er.1 procesada cxcluslv.:1mentc par.1 ln obtención del aceite, 

el cual se utilizaba para la fabricación de jabones, pinturas y -

barnices. Su uso en alimentoR estuvo restringido por mucho tiempo 

hasta que se logrO solucionar ul problema de la inestabilidad del 

sabor del nceite con el proceso de hidrogenación. Actualmente el 

aceite de soya es el aceite vegetal de mayor consumo mundtal (Gus

tafson E., 1978). 

As{mismo, ls pasta obtenida como subproducto de extracción 

era usnda como fertilizante hasta que se descubrió su alto conte

nido proternico. Recientemente 1n demanda mundial alcam:ada por -

la prote!na ha hecho de la pnstn de soya el producto principal si 

se considera que la semilla la contiene en un 40% y es prote!na 

de aleo valor nutricional y calidad, el 20% restante corresponde 

al contenido de aceite poliinsaturado (Oubois K., 1981). 

La soya se somete a las operaciones básicas de limpleza 1 .. 

molienda, descascarillado y cnlcntnmiento para obtener diversos .. 

productos sin desgrasar, o bien se realiza una er.tracción por di

solventes para la obtención del aceite y productos desgrasados~ 



\ 

La pasta o torta de soya obtenida se utiliza para la ela-

boración de alimentos balanceados comerciales con alto contenido 

proteínico prindpalmente p..ira aves de corral y cerdo, y en menor 

escala para el ganado vacuno, lechero, de rastro y ovinos. Tam .. 

bién es destinada para consumo humano en la fortificación nutri

tiva de varios alimentos (Doty 0. 1 1984). 

Con el gran desarrollo y mejoramiento de las técnicas de 

elaboración se ha logrado obtener una amplia gama de productos -

con diferentes propiedades, lns cunles les permiten adaptarse a 

diversos sistemas alimenticios (Hg. No. l). entre otros produc

tos obtenidos de la soy.l encontramos: 

l. HARINAS SIN DESGRASAR: 

Presentan Hpldos que contrlbuyen al valor nutritivo de ... 

la soya, ya que su aceite contiene alto porcentaje de ácidos gr! 

sos esenciales (linolétco y linolénico), Durante su elaboración 

se pueden obtener productos que tienen actividad cnzitniítica im

portante, principalmente de amílasa 1 lipnsa. proteasa, ureasa y 

lipoxldasa. 

2, llARLNAS DESGRASADAS: 

Se elaboran por molienda de la soya desgrasada hasta obt.!:., 

ner un tamaño slmllar al de 111 harina de trigo. Este tipo de ha

rina es el m5s común en el mercado ya que la extracción del acei

te resulta económicamente rentable y es la harina. de mayor apli

cación en la industrla alimentaria. Las harinas de soya desgrasa

das se consideran excelentes sustitutos de la leche desnatada en 

polvo desde el punto de vista nutdcional 1 enonómico y funcional 

(Food Proteln Councll, 1978). 

J. CONCWTRADOS PROTELN!COS: 

Obtenidos por extracción de los carbohidratos y sustancias 

minerales en agua y posterior innctlvación de fnctotes antinutri

cionales, presenta un contenido prote!nt.co del 70% (Onayemi o., -
1978). 
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FIG. No. OBTENCION DE LOS PROnUCTOS DE SOYA. 

Fuente: Asociación Americana de Soya, 1980. 

Enfriado. 



4, AISLADOS PROTE!NICOS: 

Son la Corm.a comercial más purificada de la soya, contie

nen 90% o más de protefoa. Se extraen a. partir de la harina des

grasada. obteni.éndosc una cuajada por precipitilclón a partir del 

suero de soya. Los aislados prote!nicos encuentran gran aplica

ción en panader!a y alimentos texturiz.ados {Johnson P.• 1970). 

5. SALVADO DE SOYA: 

Obtenido por tostado y molienda de la cubierta exterior -

de la soya. Posee un contenido aproximado de 38% de fibrJ.. Se usa 

en la elaboración de panes integrales, o como fuente única de fi

bra. 

6. ACEITE DE SOYA: 

Para éste se pueden seguir dos tipos de refinamiento: ob

tención de aceite técnico paca su uso en la industria y la obten

ción de aceite comestible para su uso en "lroduccos alimenticios. 

La producción de t.F.CITINA es completamente incidental a -

la producción de aceite de soya; originalmente la l.ECITINA era -

considerada como un sedimento indeseable que se presentaba dura.!!. 

te el desgomado del aceite en el proceso y el principal problema 

era su eltminación (Harkley K., 1951). 

Es necesario aclarar que el término LECltlNt\ para la mn

yor{a de los qu!m.tcos se reftere es~ec!ficamente al fosfol!pido 

"fosfatidilcolina" • pero para el tecnólogo en alimentos la 11 Le

citlna de Soya Comercial" consiste en un.1. mezcla compleja de co! 

puestos que incluye: fosfátidos, triglicéridos. fitoglkol!pidos. 

ff.tosteroles. tocoferoles y ácidos grasos (Corbin F., 1979). 

Revisando un poco el pasado, se tiene que los fosfolrpi

dos fueron aislados originalmente a partir de loa tejidos del C! 

rebro en 1812 1 y más tarde se encontraron en la yema de huevo en 

18~7, pero permanecieron por muchos años sia 1dent1f1caclón ha

ta que en l89l fueron descubiertos en algunas semillas vegeta-
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les y principalmente en la soya. Para éste tiempo debido a la -

gran complejidad del proceso y su alto costo la producción come!. 

cial de lecitina resultaba incosteable (lver.on H., 1972), 

Actualmente se sabe que los fosfoHpidos están muy rela

cionados con los procesos vitales más importantes, son constitu

yentes del cerebro, de los ncr:ios, el hígado, los pulmones, etc. 

Investigaciones realizac!.as c!er:iostraron que los fosfolípi

dos se encuentran asociados cae el aceite, pero extrañamente la 

proporción de éstos varh de t::.c¿o general en función del canten.! 

do de proteina miís que del conte:1ido de aceite. La soya a dife

rencia del resto de las oleaginosas presenta mayor contenido de 

prote!na (40%) que de aceite (2·')~), razón por la cual representa 

la fuente principal de los fosfolfpidos (Marklcy K., 1951). 

Durante la década de 1930, con la gran expansión de técn! 

cas de extracción por disolventes para la producción de aceites 

vegetales, se obtuvieron volumcnes muy grandes de 11 gomas11 o leci

tina natural y con ellos se creó la necesidad de buscar su apro

vechamiento y su introducción en el mercado (Sullivan, Meeting -

1985). 

A partir de entonces se intensificaron las investigaciones 

con el propósito de encontrar aplicaciones industriales para el -

subproducto del desgomado del aceite, y no en vano en un espacio 

de 20 años nos encontramos que se usa en numerosos productos ali

menticios, farmacéuticos, en textiles, en pinturas, gasolina de -

alto octanaje, etc ..• (Scocca P .• 1976), 

Existen otras fuentes de lecitina como son la semilla de -

mah, algodón, girasol y cacahuate, pero éste trabajo se llmitn 

a considerar exclusivamente a la lecition de soya y su aplicación 

en la industria de los alimentos, en virtud de ser actualmente la 

fuente de lecitina comercial etás ampliamente disponible. 
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GENERALIDADES 

Para introducirnos en el tema se consideran a continuación 

la composición, clasificación y las propiedades Usicas y qu{micas 

las cuales determinan directamente la funcionalidad y versatilidad 

de la lecitina de soya comercial. 

3. l COMPOSICION 

La lecitina natural de soya presenta como principales cons

tituyentes fosfoHpidos (Fig. No. 2) (SzhUJj B., 1983), los cuales 

son compuestos formados por: glicerol, esflngosinas 1 ácidos grasos, 

ácido fosfórico y además por colina, serina 1 etanolamina o inosl

tol (lngleton J., 1971 ; Ivcson H., 1972). 

Los fosfolípidos se encuentran presentes en todos los seres 

vivos como constituyentes de las paredes celulares y son esenciales 

para la vida como participantes activos en los procesos metabólicos 

(Szuhaj B., 1985 ; Pácz B., 1978). 

FIG. No. 2 CLAS!FICACION DE LOS FOSFOLIP!DOS 

l FOSFOLIPIDOS l 
t GL!CEROFOSFAT!UOS-i ESFINGOL!PIDOS 

PLASMALOGENOS FOSFATID!LCOL!NA 
1 

FOS FATI U l LETANOLAM! NA 

1 
FOSFATID!LSERINA 

1 
FOSFATIDI!.-INOSITOL 

1 
POL !GL!CEROFOSFAT!DOS 

1 
LISOFOSFATIOOS 

¡ 
FOSFATIDOS ACIDOS 

Fuente: Lucas Meyer Co., 1978. 

¡ 
ESFINGOHIELINAS 

1 
CEREBROS IDOS 

1 
SULFATIDOS 

1 
GANGLIOS IDOS 
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Los principales fosfol{pidos presentes en la lecitina de -

soya natural son: 

- Fos[atidilcolina (15X) 

- Fos[atidiletanolamina (l4X) 

- Fosfatidil-inositol (12%) (Scholfield C., 1981). 

Las fórmulas de los principales fosfoUpidos muestran un -

balance entre las partes hidrofóbicas e hldro[{licas de las molé

culas y ésta pr.opiednd es ln responsable de las propiedades emul

sificantes de la lecitlna (Van Nieuwenhuyzcn W., 1981) (fig. No.

J). 

FIG. No. 3 ESTRUCTURAS QUIMICAS DE LOS FOSFOL!PlDOS 

-0-CO--R¡ 
R -C H 

2 2 --o--r()-l}-{;112cH2ACCH3l3 

FOSFATIDILCOLINA 

o-

FOSFATIDILETANOLAHINA 

"2f-O-CO--R© 011 
R-C~H OH 110 
2 OH 

11 2 o-o-ro-o 
o- OH 

FOSFATIDIL-INOSITOL 

Fuente: Szuhaj B., 1985. 
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Para poder observar la complejidad qu{mica de la ledtina 

de soya comercial se presenta a continuación la composición de -

una muestra de lecit!na libri! de aceite analizada por ::étodos cr2_ 

matográficos, Aproximadamente el 201 de la muestra está constitu! 

da por compuestos no fosfolip!dicos de los cuales algunos perman! 

cen aún sin identificación. 

CUADRO No. l ANALISIS DE UNA MUESTRA DE LEC!Tl~A 

COMERCIAL LIBRE DE ACEITE 

CO~PUESTOS: PORCE~TAJE: 

a) LIPIDOS NEUTROS: 

Triglicéridos 2.0 

Acidos grasos libres 0.12 

Esteroles 0.23 

Compuestos no identificados 0.15 

T.S 

b) GL!COLIPIDOS: 

Este ri lglicósidos esterificados 6. 2 

Esterilglicósidos + cerebrósidos 3. 7 

Digalactos!l d!glicérido l. 7 

Compuestos no identificados 3.4 

--rr:o 
e) FOSFOL!PIDOS: 

Fosf at !dile tanolamina 23.5 

Fosfatidilcolina 29.0 

Acido Fosfatfdico 15.1 

Compuestos no identificados 7 .9 

82T 

a) Por diferencia pero contiene mono y diglicéridos. esterol és
teres, pigmentos y otras sustancias desconocidas. 

b) Por diferencia compuestos no identificados. 
e) Por diferencia pero contiene acilfosfatidiletanolamlna, dlfos

fatidilglicerol, lisofosf atidlletanolamina, lisof osf at idilcol,! 
nas y otros compuestos no identificados. 

Fuente: Erdahl W et. al, 1973. 
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Además de los principales fosfoltpldos que constituyen la 

lecitina de soya natural (Fig. No. 3) encontramos los siguientes 

compuestos: fosfatidilserlna, esteroles, esterllglicósidos, toc2 

ferolcs, fltoglicoltp!dos y carbohldratos (Scholfleld C., 1981 ; 

Scocca P., 1976), También se han encontrado trazas de rlboflavi

na, biotlna. y otras vitaminas (Chang S •• 1964}. A continuación -

se proporciona la composición de los ácidos grasos en la lecit! 

na de soya: 

CVAllRO No. COMPOS!C!ON DE LOS AC!DOS GRASOS 
EN LA LECIT!NA DE SOYA 

AC!DOS PORCESTAJE 

Palm{tlco ( 16:0 ) 21. 5 

Palmitoléico ( 16: l ) 

Esteárico ( 18:0 ) 4,3 

Oleico ( 18: l } 7 .2 

Ltnolcico ( 18:2 ) 60.9 

Linolénico ( 18:3 ) 60. l 

• Precipitación por Acetona 
fuente: Rydhag L. and llilton l., 1981. 

3.2 PROPIEDAl>F.S F!S!CAS DE LA LF.C!T!NA DE SOYA 

3.2. l. CONSISTENCIA 

La consistencia de la lccltlna de soya natural con un con

tenido de 65% de fosfoHpidos es sólida a temperatura ambiente 'f 

presenta su viscosidad máxima a una humedad del 2.3% (Brian R.,-

1971). 

La lecitlna de soya natural es muy funcional y útil pero 

presenta una. ·gran desventaja, para obtenerla en forma ltquida es 

necesario adic.lonarle aceite o ácidos grasos y someterla posterio! 

mente a procesos térmicos y de mezclado. La lecitina de soya liqui-
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da obtenida presenta características de flujo Hewtonianas (Harkley 

K., 1951). El perfil de viscosidad de la lec1t1na está en función 

de: 

- Contenido de humedad. 

- Contenido de minerales. 

- Contenido de insolubles en acetona. 

- Valor de acidez. 

Generalmente a mayor contenido de humedad y/o insolubles -

en acetona se tiene mayor viscosidad, mientras que al aumentar el 

valor de la acidez la viscosidad se ve disminuida. 

3.2.2 501.UBILIDAD 

Como puede observarse en las estructuras qu{micas de los -

fosfoUpidos presentes en la lecitina de soya (Fig. No. 3), la fo.! 

fatidilcolina y fosfatidiletanolamlna se encuentran en forma. -

de doble ión ( 11 zwlterions"), con una carga negativa en el ox.{geno 

del grupo fosfato y una carga positiva en el grupo nitrogenado; e! 

tos fos!F.tidos podr!an ser catiónicos o aniónicos si no formaran -

endo-ésteres neutralizándose entre sí misu1os (Szuhaj B., 1985). 

En disolventes no polares, como el benceno. los fosfollpidos 

forman agregados multimoleculares en los cuales los grupos polares 

interaccionan mediante enlaces tónicos dejando los cadenas de áci

dos grasos expuestos al disolvente, mientras que en los disolvente1 

polares los fosíol!pfdos predoe1lnan en forma monomolecular. 

La lecitlna natural es insoluble en agua y cuando se combina 

con ella forma soluciones coloidales opacas con apariencia lechosa 

(~rkley K., 1951). 

La solubilidad de los diferentes componentes de la lecitina 

en agua y otros disolventes orgánicos depende de los siguientes flE 

to res: 



- Grupos polares. 

- Composición de sus ácidos grasos 

- Temperatura. 

- Concentración de iones. 

- plt de la solución. 

CUADRO No. 3 SOLUBILlDAD DE LOS FOSFOL!P!DOS EN 
ALGUNOS DISOl.V!:NTES 

FOS FOi. ! P !DOS AGUA l!EXANO BENCENO ETANOL 

FitoglicoUpido• d + + + 
Fosf atidll-inos itol + + ± 
Fosf atldiletano laml na + + 
FosfatidUcolina + + 
Lisofosfátidos + ± + + 

+ Soluble - Insoluble 
,! Parcialmente soluble d Dispcrsablc 

Fuente: Lucas Heyer Co., 1978. 
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ACETONA 

Los fosfol{pldos pueden solubilizarae o insolubllizarse al

terando la distribución de las cargas o cambiando las cargas en -

en las especies tónicas. 

l.a acetona cambia la distribución de las cargas provocando 

la precipitación de los fosfol{piJos, lo cual se aprovecha como -

método de separación. Los fosfollpldoe presentan una solubilidad 

menor de 0.003% Peso/volumen a 5°C en éste disolvente (Aneja R., 

et al., 1971). Una vez precipitados los fosfolÍpidos se obtiene -

la lecitina libre de aceite en forma granular prácticamente inod~ 

ra y con ligero sabor a grasa vegetal (Flider F., 1981). 

La lecitina libre de aceite ha sido de gran utilidad en a

quellos productos en los que el tamaño de las part{culas de todos 

los ingredientes debe ser uniforme. 
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!.2.3 CGl.C~ 

La lecitina de soya presenta diferentes tonalidades que van 

desde el amar U lo claro hasta un color café dependiendo del grado 

de refinamiento o proceso al que se haya sometido. 

),2,4 SABOR 

La lecitlna Hqulda natural presenta un sabor bien deflnido 

que puede variar en función del cuidado que se tenga durante su .. 

proceso de obtención. En la mayoría de las formulaciones la lecit! 

na se usa a. niveles de O. l-0. 3%. , siendo unn cantidad mfnima en -

comparac lón con los demás ingredientes 'J por lo tanto genera lrnente 

su sabor es inapreciable (Scocca P. t 1976). 

3. 2.5 ACIDEZ 

Los fosfoUpldos presentan un pH de 6.6 y ligera reacción -

ácida en agua y atros disolventes por la prescncta de ácidos rela

tivamente fuertes como la fosfotidilserlna y los fosfátldos de in.2 

sitol .. El pH se debe a la formación de endo .. ésteres y su mutua ac

ción ºbufferº. Al acidificar un poco más la solución nos encontra

mos que a un pH aproximado de 3~5 los fosfol!pidos de lecitina al

canzan su pH isoeléctrlc:o (Markley K., 1951). 

En forl!l<1 general se. puede decir que las propiedades física& 

de la lecltina comerclal están directamente determinadas por la -

composición y proporción de los ácidos grasos, de los l.!pidos y de 

los fosfol{p!dos que contlene (Rydhag L. and \lilton l .. 1981). 

3.3 PROPIEDADES QUIMICAS 

3.3, l ESTABILIDAD 

Los fosfoltpidos que acompañan las grasas pueden hidrolita! 
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lecitina a temperaturas mayores de 100 ºC ésta sufre oxidación, -

obscurecimiento y descomposición, 

La lecitina en forma dUu{da con aceites mlnerales puede -

calentarse por largos perfodos de tiempo sin sufrir descomposición 

apreciable. 

La estabilidad de la lccitina a los ácidos y bases en solu

ciones acuosas u olcost\s es mucho mayor que en disolventes orgó-

nicos. 

La lecitina lihtc de aceite es m5s susceptible a la oxida

ción que la lecitl1ta natural ya que al clindnar el aceite se eli

minan también los tocoferoles presentes que actúan como antioxi-

dantes (Linow F. and Mieth G., 1975,; Gustafson E., 1978). 

3.3.2 REACCIONES 

La lecitlna puede saponificarse si se somete a ebullición 

con soluciones acuosas o alcohólicas de bases o ácidos fuertes. 

En el proceso de saponificación con bases hay formación de 

jabones con sales del ácido gllcerofosfórico, inositolfosfórlco y

liberación de varios compuestos amino y carbohidratos. Si el ca-

lentamiento se prolonga la descomposición continúa hasta glicerol, 

inositol y ácido fosfórico. 

En el caso de la saponificación con ácidos se obtienen ác.! 

dos grasos Ubres y los productos antes mencionados. 

La lecitina puede ser hldrolizada por acción de las lipasas 

y dependiendo de la especificidad de las mismas o el tipo de lipa

sa que se utilice se obtendrán diferente~ productos como resultlldo 

de la hidrólisis. 

Le lipasa del veneno de v{bora hidrollza unlcamente los ác! 
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dos grasos insaturados de la lec.itina con la formación de un mon~ 

gUcérido saturado de lecitina que es soluble en agua y fucrteme}l 

te hemol!tico: la lisolecitina (Harkley K., 1951), 

La lecitina puede formar cocpuestos con muchas sustancias 

incluyendo carbohidratos, proteínas, alcaloides, sRles 1 etc ••• -

que encucntr.1n gran aplicación en alimentos, por ejemplo, en 1.1 

elaboración de colorantes (tucas ~h!}'er Ca., 1978). 

Asímismo, la lecitlna es susceptible a diversas reacciones 

químicas, las cuales son la base para la obtención de diversos pr~ 

duetos de lcdtina modificados. 

J,4 CLASIF!CACIO~ O GRADOS COMERCIALES 

La Asociación Sacional de Productores de Soya en E.U.A., 

clasificó por muchos años a los productos de lecitina en 6 grados 

comerciales en base a sus caracterhticas de color y de viscosi

dad. 

{ { - Natural 
SOLIDA - Blanqueo Simple 

- Doble Blanqueo 
LECITINA 

{ - Natural 
LIQUIDA - Blanqueo Simple 

- Doble Blanqueo 

Fuente: Ye:ir Book of Trading Rules, 1982. 

Sin embargo, las investigaciones y éxitos obtenidos con la 

lecitina de soya nos han proporcionado una amplia gama de produc

tos con lo cual se creó la necesidad de considerar una reclasifi-

cación (Fig. No, 4). 



LEClTlNAS 

NATURALES 

REFINADAS 

- Natural 

{ 

SOLIDA {( 
- Blanqueo Simple 
- Doble Blanqueo 

- Natural 
LIQUIDA - Blanqueo Simple 

- Doble Blanqueo 

MEZCLA NATURAL HABITUAL 

FOSFOLIPIDOS LIBRES DE { 
ACEITE 

FOSFOLIPIDOS FRACCIONA-{ 
DOS LIBRES DE ACEITE 

- Naturales 

- Mezcla Natural Habitual 

- Solubles en t- Natural 
Alcohol - Mezclaa 

- lnHolublcs - Natural 
en Alcohol - Mezcla11 

QUIMICAMENTE MODIFICADAS 

FIG. No. 4 CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS !m l.Y.ClTINA 

~·uentu: Sul\lvnn n .• 197'1. 



J,4,1. LEClTINAS NATURALES 

Pertenecen a la clasificación básica de la Asociación Na

cional Productora de Soya, siendo el producto original obtenido 
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a partir del desgomado del dteite de soya. Son líquidos de \"isco

sldad y color variables (Cuadro No. 4) (Corbin f., 1979). 

CUADRO No. 4 ESPECIFlCAClONES OE LA LEClT!NA DE SOYA NA!U!AL 

Insolubles en ace
tona (min.) 

Humedad (max. )a 

Insolubles en ben
ceno (max,) 

Acidez (max,) 

Lecitina 
I.iq. Nnt, 

62.0 % 

l.0 % 

o. J % 

32.0 % 

Color Gardner (max.)b 10.0 % 

Viscosidad (poises)c 
ZS •c (max.) 150.0 

Insolubles en ace
tona (min.) 

Humedad (max. )a 

Insolubles en ben
ceno (max.) 

Acidez (max.) 

Lecitlna 
Sol. Nat. 

65.0 % 

l.O % 

o. J % 

JO.O % 

Color Gardner (max.)h 10.0 % 

Penetración (max.)d 22 lfM 

Lecitina 
Blanqueo S. 

62.0 % 

l.O % 

O.J % 

32.0 % 

7.0 % 

!SO.O 

Lecitina 
Blanqueo S. 

65.0 % 

1.0 % 

0.3 % 

JO.o % 

7.0 % 

22 MM 

a) Por destilación con tolueno por 2 horas. 
b) En una solución al 5% de aceite mineral. 

Lecitina 
Doble B. 

62. o " 
l.0 ~ 

o. J % 

32.0 % 

4.0 % 

ISO.O 

Lecitina 
Doble B. 

65.0 % 

1.0 % 

0,J % 

J0,0 % 

4.0 % 

22 MM 

e) Far cualquier viscostmetro apropiado o Método de Burbuja 
d) Cono de Precisión 73525, Penetrómetro 73510 - 24 hr. a 25 •e 
Fuente: Year Book of Trading Rules, 1982. 
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Les lecitinas naturales se ajustan a las especificaciones 

antes mencionadas (Cuadro No, 4) por medio de procesos de blan

queo y/o adicionando aceite de soya o áctdos grasos o bien ajus

tando el contenido de humedad o minerales (Mlnifie Wot 1980). 

Inicialmente el proceso de blanqueo simple consist{a en -

tratar el producto co:-i peróxido de hidrógeno, y el proceso de -

blanqueo doble se real izaba usando una mezcla de peróxido de hi

drógeno con peróxido de benzoilo; actualmente éstos métodos de -

clarificación pueden evitarse sometiendo al aceite a una filtra

ción previa al desgo~do del mismo con el objeto de eliminar todo 

material insoluble en hexano que viene a ser el principal respon

sable de la falta de claridad en el producto, 

Las características generales de la lecitlna de soya natu

ral son las siguientes: 

- Es la más variable en composición y funcionalidad. 

- Es la más económica. 

- Es insoluble en ngun. 

- Difícil de t!l.lnipular por su gran viscosidad. 

- Es la lecitina más lipof!l:ica, 

- Se vende generalmente en forma liquida para facilitar su 

manejo, 

La lecitlna natural puede obtenerse facllmente en forma de 

polvos para obtener un atomizado instantáneo sobre superficies -

con gran capacidad antiadherente (Anónimo, 11 Lccithin Release 

Agcnts", 1980). 

3, 4, 2 LECITINAS REFISADAS 

Este tipo de lecitinas se obtienen sometiendo a la lecttl

na de soya natural a diferentes procesos: adición o eliminación 



22 

de aceite de soya u otros aceites para cambiar las propiedades f.! 
sicoqu{micas, aumentar la estabilidad o funcionalidad, o bien se 

pueden obtener por medio de métodos de filtración. 

Las lecitinas refinadas se utilizan para aplicaciones esp! 

cHicns en donde se requiere alta pureza y clariC.ad, con ellas se 

obtienen por ejemplo, las cápsulas de lecitina ¡;ue se venden como 

suplementoalimentic!o (Lucas Heyer, Co., 1978). 

3, 4. 3 PRODUCTOS DE Lf.CITINA COMBINADOS 

Por su fácil elabornción encontramos en ésta categor!a la 

mayor variedad de productos de lecitina¡ éstos productos están -

compuestos por mezclas de lecitina con diferentes aditivos prevJ!! 

mente seleccionados para obtener propiedades modificadas y una ac

tividad espec1fica para un sistema dctcrmlnado {lveson JI.• 1972). 

Entre otros adltlvos encontramos: polisorbatos, monogllcéridos, -

lanolina, disolventes y otros surfactnntcs, 

3.4.4. Lf.CITINAS MODIFICADAS 

Las lecltlnas pueden sufrir modificación por medio de a-

gentes qu{micos, físicos y enzimáticos (Nieuwcnhuyzen W. 1 1981). 

El objetivo que se persigue al obtener lecitlnas codificadas es 

aumentar la compatibilidad de la lecitlna en sistemas especifl

cos y de ésta manera aumentar su funcionalidad (Corbin F., 1979). 

3.4.4. l LECITINAS MODIFICADAS POR AGENTES QUIMICOS 

Entre las reacciones qu{mlcas a las que se ha logrado so

meter a la lecltina tenemos: 

a) Hidrogenación Aclda y Básica, 

b) Hidrogenación CataHtlca. 



23 

e) Acetilación. 

d) Sulfonación. 

e) Halogenación, 

f) Fosforllación. 

g) Hidroxilación. 

a) llIDROLISIS ACIDA Y BASICA 

La lecitina de soya se somete a éste tipo de reacción con 

objeto de aumentar sus propiedades ernulsificantcs. 

b) H!DROGENAC!ON CATA!.ITICA 

Reacción que se realiza con ntquel 1 paladio o plntino 1 P.! 

ra obtener un producto con mayor resistencia a la rancidez oxi

dativa, con diferente solubilidad y mejores caracteristicas de -

color, sabor y olor. Sin embargo, la lccltina hidrogenada difÍ

cilmente se dispersa en sistemas acuosos y presenta menor poder 

emulsHicante que la lecitina de soya natural o dem.ís productos 

derivados (Páez B., 1978). 

e) ACETILACION 

El tratamiento de la lccitina con anhidrido acético, ace

tila el grupo amino de la fosfatldiletanolaminn provocando el -

bloqueo del doble ión (Nieuwcnhuyzen W., 1981), obteniéndose -

un producto con mejores propiedades emulsificantcs para sistemas 

aceite/ agua. 

d) SUI.FONAC!ON 

Al reaccionar la lecltlna de soya con so
2 

en presencia de 

aldehídos. cetonas o fenoles se obtienen derivados sulfonados -

en los que el grupo fenólico o cnrbon{lico pasan a formar parte -

integral de la molécula y el producto resultante es capaz de fo! 

mar dispersiones claras en sistemas acuosos resistentes a la pre-
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cipitación por ácidos y sales. 

e) HALOGENACION 

El tratamiento de la lecitlna con iodo, cloro o bromo pro

duce cambios en las propiedades físicas de ésta 1 que son necesa

rias para ciertas aplicaciones industrlale5 por ejemplo en la fa

bricación de lubricantes, 

f) FOSFOR!LACIOS 

Con ésta reacción se buscn mejorar las propiedades emulsi

ficantes de la lecltlna para sistemas aceite/agua. 

g) llIDROXILACIOS 

De todas la lccitinas modificadas la que mayor aplicación 

encuentra en la elaboración de productos alimenticios pertenece -

a éste grupo (Cede of ~·ederal Regulat lons, 1981). 

l.a lecitlna hidroxiladn se obtiene por tratamiento con pe

róxido de hidrógeno y ácido láctico, Con ésta reacción se mejoran 

las propiedades emulsificantcs de la lecitlna para sistemas acel

te/agua (Iveson, H., 1972). 

Una hidroxilación del 10% de los dobles enlaces produce una 

lecitina no tóxica con gran capacidad para retener y absorber ta 

humedad (Bernotsvicz J., 196)). 

La lecitina hidroxilnda se puede obtener en forma de pol

vos dispersa en los sólidos no grasos de ln leche; se usa princl

pnlmente la casefoa y el producto final se disuelve instantánea

mente en agua (Technicnl Bulletin, 1241, Food Technology Inc., -

1985). 

J.4.4.2 LECITINAS MODff!CAOAS POR AGENTES nsrcos 

a) EXTRACC!ON CON ALCOHOL 

El principio básico de éste proceso se basa en las difere!!_ 
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cias de solubilidad de los fosfol!pidos en alcohol. L.i extracción 

líquido-Hquido se utiliza para obtener dos fracciones: 

- La fracción soluble en alcohol (dca en fosfatidilcolina) 

- La fracción insoluble (rica en fosfatidilctanolamina) 

Entre los diversos f.'lctores que intervienen en el proceso 

de extracción encontramos: 

- La polaridad del alcohol 

- La concentración del alcohol 

- La proporción lecitlna/alcohol 

- La temperatura 

La alilplia gama de factores que intervienen en la extracción 

nos permiten obtener diferentes fracciones con proporciones varia

bles de fosfatidtlcolina}fosfatidiletnnolamina, comenzando con una 

proporción de Fe/Fe de l.2 : l en la lccitina natural hasta pro

porciones de 8 : l por extracción con alcohol al 90% (Nicuwcn

huyzen, 11., 1981). 

b) EXTRACC!ON CON ACETONA 

La solubilidad de los fosfol {pidos en la acetoM es de .. 

0.003 % Peso/Volumen a 5 'C (Aneja et al., 1971). 

Aprovechando que los fosfol!pidos son insolubles en aceto

na, éste disolvente se utiliza para eliminar el nceit~, y de ésta 

manera se obtienen mu.:clas granuladas y polvos de fosfoltpidos -

con 95-98 % de insolubles en aceton;i (t.ucas He>·er Co,. 1978) se 

le conoce a éste producto COL'lO lec.itina libre de aceite, 

La porción soluble en acetona está compuesta por triglicé

rldos, pigmentos, componentes del sabor y cantidades m{nimas de 

de áci.dos grasos libres, esteroles y fosfolípldos (Szuhaj B., -

1985). 
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En vista de que la obtención de la lecitina de soya libre 

de aceite consiste en una simple extracción o fraccionamiento se 

concidera como un extracto natural, pero su obtención implica un 

proceso muy costoso. El producto se somete a un control de cali

dad muy estricto y como consecuencia de ello su precio llega a -

ser hasta 10 veces mayor que el precio de la lecitina natural. 

3.4.4.3 LEC!T!NAS MODIFICADAS ENZH~\T!CAMENTE 

Utilizando enzimas con alta especificidad se obtienen le

citinas parcialmente hidrolizadas con propicdndes emulslficantes 

para sistemas aceite/agua. 

Los productos de hidrólisis obtenidos se conocen como li

solecitinas y se caracterizan por su gran carácter hidrofUico -

(Nieuwcnhuyzen W., 1976). 

A nivel industrial se utiliza principalmente la fosfolip,! 

sa A
2 

, espec!fica para ácidos grasos en posición (3 en ln molé

cula del fosfolípido, de acuerdo a la siguiente reacción: 

~11 2--0--R¡ 
R

2
411 O FOSFOL!PASA A2 • 

CH
2
--0--P--O--X 

o 

+ 

~11 2--0--R¡ 
110-Cll o 

1 
CH

2
--0--P--O--X 

o 

Lisofosfollpldo 

+ 

Acido graso 



C A P l T U L O lV 

METODO DE OBTENCION 
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llE!OOO DE OBTENCION DE LA LECITINA DE SOYA 

La lec1tinn de soya es extrnld.a durante el desgomado del 

aceite, ya que su presencia en éste origi~a muchos problemas du

~ante su almacenamiento, refinaclón y conservación (Carr, R., -

1978). 

Desde el punto de vista comercial, el valor de 1~1 lecitl

na depende de su contenido en fósforo, sabiendo que un fosfoUp! 

do puede llegar a contener hastn 3. 9% de fó:sforo se pucd<! calcu

lar la cantlda<l de fosfolipidos presentes en la lecitiM (List C. 

etal., 1981), 

El rcnd1mlcnto y la calidad de la lccitinn están directa

mente determinados por diversos factores que intervienen antes, 

durante y después del desgomado del aceitl'!. Entre otros factores 

encontramos 109 siguientes; 

4.1 Condiciones del cultivo de la soya 

4.2 Tiempo de recolección de la soya 

4.3 Almacenamiento de la eoya 

4.4 Proceso de obtención de la lecltina 

4.5 Manipulación y almacenamiento de la lecitir.a 

4 .1 CONDICIONES DEL CULTIVO DE LA SOYA 

Se ha encontrado que la propordñu entre los fosfol!pidos 

y el nceite en la soya es generalmente constante. sin embargo, -

las condiciones de cultivo de la soya pueden llegar a ejercer al 
gún efecto sobre la composición de los ácidos grasos de la leci

tina. Por ejemplo, la soya cultivada en latitudes norte presenta 

mayor contenido de ácido linolénico que aquella que se cultiva -

en climas más calientes. Los climas fr!os tienden a reducir el -

nivel de loa ácidos grasos insaturados. 
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Otro factor determinante es la composición del suelo ya -

que afecta la proporción aceite-protefna as! como el contenido -

de trazas minerales en la lecitlna (Szuhaj B.• 1983). 

4.2 TIEMPO DE RECOLECCION 

El tiempo de recolección depende de las condiciones de -

plantac:lón y de las helad<1.s tempranas. Los climas húmedos en pr,! 

mavera retrasan la plantación en nlgun;1s áreas dando como resul

tado la recolección prematura de la soya, lo cu.11 afecta la cot1-

posiclón de los fosfol!pidos y el color de la lecitina (Gustaf

son E., 1978). 

Investigaciones realizadas demostraron que la soya a los 

67 días después de haber floreado presenta mayor cantidad de ác! 

do fosfatídlco y menor cantidad de fosfatldilcolina (Erdahl W •• -

et al., 1973). 

La diferencia en composición de los fosfol!pidos entre los 

67 y 97 días después de que la soya ha floreado está dada por un 

aumento de 3 veces en la cantid<1d de fosfatidilcolina y 1 veces 

en fosfatidiletanolamina, mientras que el contenido de aceite -

permanece constante. 

El daño que sufre la soya a consecuencia de las heladas se 

manifiesta con el aumento de los cícidos grasos libres y la dismi

nución del contenido de insolubles en acetona o fosfolfpidos 1 ad! 

más afecta de tal manera la consistencia de las gomas que la efi

ciencia de la centrífuga desgomadora es menor y el producto final 

presenta menor viscosidad (Szuhaj B., l983). 

4. 3 ALMACENAM!F.NTO DE LA SOYA 

La composición de la soya sufre modificaciones dependiendo 

de las condiciones de almac~namiento y del grado de madurez de la 
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misma. Se ha visto que la soya puede permanecer almacenada por l 

a 2 años antes de ser procesada, pero si el tiempo de almacena

miento es excesivo 1 el contenido de fosfolípidos en el aceite -

sufre cambios. El contenido de ácido fosfatlóico y el nivel de 

los ácidos grasos libres aumenta en la soya madura o vieja (Shz~ 

aj B., 1985). 

Se recomienda el almacenamiento en silos y mantener una -

humedad máxima del 13% (Gustafson E., 1978), para obtener el má

ximo rendimiento. Cuando la soya se almacena al aire llbtc gene

ralmente sufre daños por calentamiento espontáneo o por deseomp2 

s1c!ón, y al ser procesada se obtiene menor rendimiento y un pr~ 

dueto final de menor calidad {Scholficld C., l98l). 

J.a soya quebrada expone el aceite al calor y a la luz: in

duciéndose la descomposición y ol<idoción de la lccitina. 

4 .4 PROCESO Df. OBTENC!ON DE l.A LECITINA PE SOYA 

El proceso general de obtención de la lecltlna implica los 

siguientes pasos: 

4.4. l E:xtracc1ón y almacenamiento del aceite crudo 

4.h.2 Filtración del acelte crudo 

4.4,) Desgomll.do del aceite 

4.4.4 Proceso de blanqueo 

4.4.5 Obtención de productos derivados 

4.4.6 Secado 

if .4. 7 Normalización 

4 .4 .1 EXTMCCION Y Al..'IACESAMIENTO DEI. ACEITE CRUDO 

La extcacción del aceite crudo se efectúa por medio de di

sol\lentes. El hcxano es el disolvente de mayor aplicación, sin e! 
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bargo, se pueden usar otros disolventes o diferentes mezclas 1 C,2. 

mo por ejemplo: hexano-etanol-agua. 

La técnicas de extracción modernas son muy efic1entes, P! 

ro requieren un control estricto de las condiciones del proceso 

para. garantiz.ar la calidad del producto final. Es de primordial 

importancia aplkar temperaturas maderadas durante el proceso, .. 

as{ como tiempos de exposición cortos par.1 cvttilr reacciones nm! 

no-aldehído que provocan el obscurec.imfento de la ledtina (List 

G., et al., l981). 

Una vez extrn{do el aceite, si no \'B a ser procesado de i!! 

medláto, se recomienda sea almacenado en forma natural, ya que la 

prese:ncill de la lccitlna y los tocofcrolcs le confieren ciertn e! 

tabilidad a la oxidación. Otro factor importante es ln temperatu

ra de almacenamiento, es necesario mantener el aceite a temperat!! 

ra ambiente y evitar cualquier sobrecalentamiento (Szhuaj B~, 1983). 

4.4.2 fll.TRACION DEI. ACEITE 

Se recomienda someter al aceite a una filtraclón previa al 

desgomado pnra eliminar hasta donde sea posible lnf> impurezas y -

mnterial insoluble en hexano. 

El objetivo principal de la ftlt:rctción es obtener productos 

de lecitin.'l debidamente clarificados 'I evitar, si es posible, los 

procesos de blanqueo posteriores, con el fin de obtener un produ_s 

to de buena calidad. 

4,4,J DESGOMADO DEL ACElTE 

Los fosfolfpidos en el aceite anhidro se encuentran en d! 

solución coloidal y al adicionar agua al aceite éstos esponjan y 

precipltnn (C.uadro No. 5), en ésta propiedad se basa el método de 



obtención de la lecittna de soya (Fig. No. 5), (Ertckson D., et -

al., 1980), 

CUADRO No. HIDRATACION DE LOS FOSFOL!PIDOS 

EN EL ACEITE 

FOSFOLIPIDOS EN EL ACEITE mg/g DE ACEITE 

PC PA PE {PA + PC) (PE + PC) 

Aceite sin desgomar 

Aceite des&omado 

1700 2000 1900 1900 + 2490 2100 + 2100 

PC: Fosfatldilcolina 
PA: Atido fosfat!dlco 

Trazas 1300 4 70 170 + 1080 

PE: Fosfatidiletanolamlna 

Fuente: 'Kenamoto R., et al., 1981. 

Traias 

El desgomado puede realizarse por sistema de lotes o por 

sistemas continuos (Brian R., 1911). En los E.U.A el mltodo 

principal es el sistema por lotes, en el cual el aceite bruto de! 

hidratada se calienta hasta alcanzar une temperatura de 70 •c. se 

adiciona aproxim:adat11ente un 2% de agua y ae somete a una agitación 

constante durante l hora {List G., et al., 1981), Una Vet precipi

tados los fosfol!pldos la masa se somete a centrifugación (Carr R. 

- 1978) separando un producto con la siguiente composición aiedia: 

- Agua 

- Aceite soluble en acetona 

- Aceite insoluble en acetona 

45 - 55 % 

18 - 20 % 

28 - 32 % 

El desgomado por sistemas continuos es utilizado princip•! 

mente en Europa. el aceite se callenta. a 80 •e, se mezcla con •

gua en pi¡rns coa agitación, se mantlene por cterto tiempo y ae se

para por centrifugación. 
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El agua adicionada durante el desgomado del aceite puede 

emplearse en forma Uqulda o en forma de vapor, su dureza es un 

factor importante ya que la fosfatidiletanolamina y el ácido -

fosfat!dlco son sensibles a los iones Ca +Z y Mg +2 {Niewenhul, 

zenW., 1981). 

Los fosfoUpidos que permanecen en el aceite de~gom.1do se 

conocen como fosfoUpidos no hidratnbles y se presentan en forma 

de sales de magnesio y calcio (SchoUleld A,, 1981), 
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Llst G., et al. 1 0981) r~alizaron lnvestigncioncs recien

tes sabre el efecto de las condiciones del proceso de desgomado -

en la calidad de la lccit Lna y llegaron a las siguientes conclu

siones: 

- La hidratación se realiza muy rapidamcnte ( 5-15 mln.) 1 y no 

se obtiene ningún beneftcio adicional aumentando el tiempo de 

hidratación • 

.. La temperatura ejerce un efecto mínimo en la extracción de los 

fosfol!pidos 1 pero influye directamente en su contenido en la 

lecitina natural. Se ha visto que la temperatura óptima de ex

tracción es de 70 ºC. 

- Una agitación de 200-500 rpm no tiene efecto signiCicativo en 

la extracción de los fosfolípidos. 

- La concentraci~n óp.tima del agua es del 2% , que es casi equi

valente nl contenido de fos[ol!pidos en el aceite crudo. Si el 

agua adicionada es muy poca el resultado será la obtención de 

una fase de gooas obscuras muy viscosas y otra [ase de aceite 

opaca que contiene fosfol!pidos sin hidratar. Por el contrario, 

si el agua se adiciona en exceso, el resultado será una fase de 

agua libre, otra fase de gomas flu!das de color café y una ter

cera de aceite desgomado (Szuhaj 8., 1985), 
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4.4.4 PROCESO DE BLANQUEO 

El proceso de blanqueo puede o no ser necesario dependle!!_ 

do de la calidad de las gomas extra{das. Actualmente se somete el 

aceite a filtraciones previas al proceso de desgomado con el fin 

de obtener gomas bien clarificndas y de ésta milner,1 eliminar el -

proceso de blanqueo. 

El color de la lecitina de soya natural se debe principal

mente a la presencia de los siguientes pigmentos: carotenos, mel!_ 

ninas y porfirinas (Scholfield C., l98l), pero entre otros facto

res que afectan 111 coloración del producto linal cncotramos los -

siguientes: 

- Odgen, madurez. y caUdad de la soya 

- Tratamientos previos al prensado de la soya 

- Temperatura de extracción 

- Condiciones del desgomado del ncelte 

- Condiciones del procesamiento de la lccitina 

Dependiendo de la calidad de las gomns se reQUiere de O. J 

a 1.5 % de peróxido de hidrógeno al 30% para éste proceso, por un 

tiempo de 30 - 60 minutos con agitación constante (List G., et al, 

1981). La temperatura de blanqueo depende de la temperatura apli

cada durante el proceso de desgomado, 

El peróxido de hidrógeno reduce 1 os pigmentos cafés 1 mien

tras que el peróxido de benzoilo los pigmentos rojos, es por és

ta razón que en ocasiones se utilha una mezcla de éstos compues

tos en el proceso. 

En los productos blanqueados el valor tan elevado de los -

peróxidos nos indica la presencia de peróxidos libres, lo cual es 

inevitable si se considera que para su eliminación se requieren 

temperaturas mayores de 70 ºe con las cuales la lecitina sufriría 

ohacuteclmiento inmediato (Szhuaj B., 198S). 
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4,4.5 OBTENCION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LECITINA 

Para la obtención de productos derivados, la lec:itina se 

somete a diversos procesos como son la deshidratación. modific!. 

ción, desodorización, licuefacció:i, etc ... con el objeto de ob

tener propiedades específicas necesarias para su aplicación en el 

campo farmacéutico, alimentario o industrial (\'er Cap{tulo 111, 

Sección 3.4). 

Ya procesada la lecitina ;-uede servir como materia prima 

para obtener por medio de extraceiones selectivas fracciones fo! 

folip!dicas con propiedades especiales (Cuadro No. 6 ) • 

CUADRO No. 6 COHPOSICIO!i DE LA LECITINA DE SOYA 

Y SUS DIVERSAS FRACCIONES 

FosfoHpidos Totales 

Foa f at id iletanolamina 

Fosfat idillnosi tol 

Fitoglicol!pidos 

Fosfol!pidos y carbohldratos 

Fosfol!pidos Totales 

Fosf at idiletanolamina 

Fosf a tidilinos i to 1 

Fosfol!pidos y carbohidratos 

LEC!TINA 
NATLRAL 

62 

12 

8-10 % 

6.5-8.8 % 

31-35 % 

LECITINA 
PURA 

98-99 % 

18-21 % 

12-16 % 

11-14 % 

25-30 % 

LECIT!NA 
RICA EN 
COLINA 

98-99 % 

44-47 % 

22-25 % 

5-8 % 

22-28 % 

LECITINA RICA LECITINA RICA 
!'OSFATIDILCOLINA EN INOSITOL 

98-100 % 

80-85 % 

6 % 

10-14 % 

98-100 % 

6 % 

20-25 % 

46-53 % 

Fuente: tucas Meyer Co. • 1978. 
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Como ejemplo de extracción selectiva encontraaos que du

rante la obtención de lecitina pura se extraen, junto con los -

Upidos, los pigmentos, los productos de oxidación y los ácidos 

grasos dando como resultado un producto con mejor sabor y mayor 

vida de anaquel. 

Si se continúa con la extracción se pueden obtener frac

ciones ricas en colina y fosfatid1lcolina puras que tienen gran 

aplicación ~n la industria fannacéut lea y en cosmét leos. 

4.4.6 ~ 

Este paso del proceso dependerá de la presentación del -

producto Unal. Las gomas separadas por centrifugación contienen 

una humedad aproximada de 25-~0%, por lo cunl es necesario some

terlas a proceso de secado para evitar el crecimiento microbiano¡ 

el contenido de humedad de las gomas debe ser menor del U 1 debe 

encontrarse dentro de un rango de O. 3 - O. 7S %. 

Se utllizan dos tipos de secadores: 

- Secador al vacfo por medio de lotes 

- Evaporador de capa delgada continuo 

El secador al vado por lotes está equipado con espirales 

rotatorias a través de las cuales circula agua que mantiene la -

lecitina a una temperatura entre 60-70 •e • Opera bajo una pre

sión de 20 - 60 mm Hg durante un tiempo de secado de 3-5 horas ... 

por cada lote (Szuhaj B., 1985). 

En los evaporadores continuos la velocidad de flujo y el 

tiempo de perm.1nencla son relativamente inflexibles en la mayada 

de los procesos, razón por la cual la temperatura y el vacio se 

ajustan a éstos parámetros. El rango de temperatura se encuentra 

•ntre 80-105 'C , la presi5n aplicada es de 25- 30 mm llg y el -
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tiempo de pera:anencia var{a de menos de l cinuto a 2 cinutos. 

Debido a la sensibilidad térmica de la lecitina 1 el con

trol de las conJidones del proceso de secado es un punto cr{ti

co, siendo indispensable el enfriamiento del producto después del 

secado para garantizar la calidad del producto final. 

4, 4, 7 NORl!ALIZACION 

la Asociación Nacional de Productores de Soya ha estable

cido <let-er1:1inadas especificaciones con las qua deben cumplir los 

productos de lecitina, creando as! la necesidad de estandarizar 

los productos, 

Entre los análisis fisicoqu!micos a los que se somete la 

lecitina de soya comerci.11 se tienen: 

a) Insolubles en Acetona 

b) Acidez 

e) Insolubles en Benceno o Tolueno 

d) Hucedad 

e) Color 

f) Peróxidos 

g) Indice de lodo 

h) Viscosidad 

1) Contenido de Fósforo y Sitrógeno 

a) INSOLUBLES EN ACETONA (!A): 

Hétodo de análisis cuantitativo para determinar el conte .. 

nido de fosfol!pidos en la lecitina de soya. Esta prueba es el -

resultado directo de la baja solubilidad de las lecitf..nas en ac! 

tona fda. El valor puede variar d~ 50-95 %' (Amer, O!l Chem. Soc, 

Method Ja 4-46). 



b) ACIDEZ: 

El valor de la acidez. es una medida directa de la acidez 

total de la lecitina en mg de KOH/g de muestra. 
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Este valor no se encuentra relacionado directamente con el 

contenido de ácidos grasos libres o el pH 1 sino más bien con la 

acidez de los fosfol!pidos, 

Los valores de acidez se encuentran entre 15-35 , un valor 

mayor indica degradación de la lecitina que puede ser consecuen

cia de prácticas deficlentes de procesamiento o el uso de mate

ria prima de 111.11" calidad (Amor, 011 Chem. Soc. Method Ja 6-55). 

e) INSOLUBLES EN BESCENO O llEXANO: 

Estas pruebas sirven para determinar la presencia de fibra · 

de soya en la lecitina que nos indicará el grado de pureza del -

producto. El valor no debe exceder el O. 3 % , generalmente es m! 

nor del 0.1 %. Actualmente en la mayoría de los laboratorios la 

determinac"ión se está realizando con hexano (Amer. OH Chem. Soc, 

Method Ja J-55). 

d) llUllEDAD: 

El contenido de humedad en los productos de lecitina debe 

ser menor del 1.5 % • Se puede determinar por el Método de Desti

lación con Tolueno o por el Método de Karl Fischer (Amer. Oil -

Chem. Soc. Hethod Tb 2-64 y Ja 2-46). 

e) PEROX!DOS: 

El valor de ésta determinación es una medida del residuo 

de blanqueo y no del grado de oxidación, La mayor fa de los produE_ 

tos presentan un valor de peróxidos menor de 5, pero pueden lle

gar a presentar valores mayores de 100 dependiendo del método de 
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blanqueo utilizado (Amer. Chem. Soc. Hethod Cd 8-53). 

g) INDICE DE IODO: 

El !ndlce de iodo se utiliza para obtener la insaturación 

de la lecitina, aunque no se recomienda para obtener el índice -

de pureza de los fosfoUpidos. El índice de iodo debe t:ener un -

valor de 95 (Amer. Chem. Soc. Hethod Cd 1-15). 

h) VISCOSIDAD: 

Se determina la viscosidad en centlpoises con un viscos{

metro de Brokfield o par el Método del Tiempo-burbuja. Las leci

tinas de baja viscosidad presentan un valor cerca de 1000 cps -

(Amer. OU Chem, Soc. Hethod Tg la-64). 

1) CONTENIDO DE FOSFORO Y NITROGENO: 

El contenido de fósforo y nitrógeno en la lecltina de so

ya se usa para identificar el tipo de lecltina y sus diversas -

fracciones. La lecitina natural contiene aproximadamente 2 % de 

fósforo y 1 % de nitrógeno (Amor. OU Chem. Soc. Aa 5-38). 

4,5 HAN!PULACION Y ALMACENAMIENTO DE !.OS PRODUCTOS DE LECITINA 

La lecttina líquida puede mantenerse perfectamente sin s~ 

frir deterioro en recipientes cerrados a temperaturas entre los 

20-25 •c. 

La temperatura de almacenamiento para los productos de 1!, 

citina blanqueados debe mantenerse dentro del rango antes mencio

nado para evitar la reversión del color por descomposición de -

los peróxidos residuales, ya que mientras mayor es el grado de -

blanqueo mayor es la inestabilidad. 

La estabilidad física de los productos de lecitlna puede 

alterarse a temperaturas de O ºC con ln separación de la fase 
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oleosa y los fosfol!pidos, para solucionar éste problema se rec.2. 

mienda mezclar el producto a temperaturas entre los 40 y 60 ºC. 



CAPITULO 

LECITINA DE SOYA EN 
ALGUNOS PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS 
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LEClTINA EN ALGUNOS PRODUCTOS ALlMENTlCtoS 

Previamente a considerar la nplicaclón de la lecitlna de -

soya en productos alimenticios espec{f!cos 1 su nivel de adición y 

los beneficios promovidos, se mencionan a continuación de manera 

general sus propiedades funcionales. 

A) DISPERSIONES COLOIDALES 

La lecitina de soya y sus productos derivados permiten la 

formación de dispersiones coloidales en emulsiones, suspensiones, 

solubilizaciones y espumas. 

- EMULSIONES: 

La lecitina de soya como emulsificante actúa disminuyendo 

la tensión superficial entre dos líquidos inmisciblcs, concentrán

dose en la interfase para formar puentes de enlace con prote!nas, 

grasas y carbohidratos (Lucas ticyer Co., 1978). 

La gran versatilidad de la lecitina de soya reside en com

binar correctamente las diferentes fracciones fosfoltpídicas acti

vas, las cuales alcanzan su máxima actividad bajo los siguientes 

criterios: 

- Grado de pureza 

- Proporción entre los diferentes fosfolípidos 

- E.atado físico de adición 

Asimismo, las lecltinas modificadas pueden emulsificar sis

temas agua/aceite o aceite/agua dependiendo del tipo de modifica

ción al cual se someta la lecitina. Por ejemplo, la fracción solu

ble en alcohol (fosfat!dilcolina y fosfnt!diletanolam!na) forma -

emulsiones estables acette/agua, mientras que la fracción insolu

ble en alcohol {fosfatidil-inositol} forma emulsiones agua/aceite 

estables (Corbln F., 1979). 
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- SOLUBILIZACIONES: 

Las solubUizaciones se asemejan a verdaderas soluciones, 

son consideradas como microemulsiones ya que el tamaño de sus -

pardculas es sumamente pequeño ("" 500 Aº ) , para éste tipo de -

dispersiones se uttlha la lecttina en combinación con otros SU!, 

factantes. 

- SUSPENSIONES: 

La lecitina es muy efectiva en éste tipo de sistemas, se 

utiliza para redispersar materiales que han sufrido separación -

de fases durante su almacenamiento. 

- ESPUMAS: 

La lecitinn de soya libre de aceite es un agente espuman

te muy dicaz para sistemas ,que incluyen la dispersión de un gas 

en un medio líquido, 

B) HUHECTABILIOAD 

La lecitina y sus productos derivados son excelentes age.!! 

tes humectantcs, al integrarse con polvos tienden a instnntanei

zarlos, ayudando a su dispersión y posterior humectación. 

La lecitina actúa envolviendo cada una de las part{culas -

aumentando de ésta manera su afinidad con el agua, para obtener 

la dispersión se requiere humectar y suspender cada una de las -

part{culas {Szhuaj B., 1983), 

C) LUBRICACION 

La lecltina de soya actúa como lubrica?te o antiadherente 

evitando que los productos se peguen a la maquinaria, moldes o -

superficies. Para éste caso es necesario el uso de productos de 

lecitina termoestables y de baja viscosidad. 
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D) CONTROL DE LA CRISTALIZACION 

La lccltina es muy efectiva para controlar la cristaliza

ción de los azúcares en diversos sistemas alimenticios que con

tienen grasas. La presencia hasta de 0.5 % de lecitina es sufi

ciente para alterar la estructura o tamaño de los cristales mejo

rando la textura y viscosidad de los productos al prevenir la mi

gración de los cristales o su recristalización. La lccitina fué 

el primer inhibidor de cristalización utilizado en alimentos 

(Woiss T., l 980). 

E) ANTIOXIDANTf. 

Las propiedades antioxidantes de la lecitina se atribuyen 

a su contenido de tocoferoles y a la capacidad de la fosfatldil

etanolamina para secuestrar trazas metálicas. 

Las propiedades antioxidantes de la lecitina están en fun

ción de los siguientes factores: 

- El grado de insaturación de los ácidos grasos en el gU

cérido. 

- El grado de hidróllsis de la lecitina. 

- La cantidad de lecitina presente en proporción al área 

superficial de grasa expuesta a la oxidación. 

APLICACIONES DE LA LEClTlNA DE SOYA EN ALGUNOS Al,IMENTOS 

La lecitina de soya como agente tensoactivo se encuentra -

involucrada en la elaboración de innumerables productos alimenti

cios, y en muchas formulaciones en las que aparentemente su adi

ción era innecesaria, ha resultado conveniente su uso en combina

ción con otros surfactantes por su capacidad para actuar como si

nergista (Scocco P., 1976). 
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1. PRODUCTOS HORNEADOS 

a) ELABORACION DE PAN: 

La lecitina participa en forma importante dt,lrante tres f! 

ses del proceso de elaboración del pan: 

- Incremento del volumen de masa 

- Aglutlnaclón del almidón 

- Envejecimiento del pan 

La harina está forrn.1d<1 principalmente por: almidón y pro

te!nas, la calidad del producto final depende en gran parte del 

contenido y calidad del gluten. 

El gluten al mezclarse con agua forma una masa de consis

tencia chiclosa, con el calor Jel horno se produce la coagulación 

del gluten y la formación de enlaces agua-r!midón que implican -

la solubliliznción de la amllosa y el hinchamiento de la amilo

pectina. 

A temperaturas mayores de SOºC con la. liberación de agua 

del gluten, el almidón sufre aglutinación provocando el fortale

cimiento de la estructura de enlaces cruzados y el principio de 

la formación del migajón. Mientras miís uniforme sea la liberación 

de agua del gluten • más uniforme será la estructura de los po

ros, y por lo tanto la estructura del migajón formada será más -

fuerte y elástica. 

Durante el almacenamiento del pan, el almidón sufre retr~ 

gradación, comienza la separación de la amilosa por insolubiliz! 

ción, provocando el envejecimiento del pan (Flider F., 1981 ; -

Locas Meyer Co., 1978). 

La función de la lecitina en panadería es el acond1.ciona

miento de la masa: 
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- Modifica las caracterhticas del gluten mejorando la cali

dad de la harina, 

- Mejora la retención de gas durante la fermentaclót1 promo

viendo un mayor volumen. 

- Mejora la viscosidad, elasticidad y extenslbilidad de la m_!! 

sa. 

- Promueve la. emulsificación aumentando el efecto de la grasa, 

el cual depende de la capacidad que tenga la grasa para cu

brir las pnrtfculas de almidón y las prote{nas. 

- Promueve la obtenclón de una masa más seca 1 disminuye su P.! 

gajosidad facilitando su manipulación. Disminuye el espolv2 

reamiento de harina, aumentado el rendimiento. Se puede a

dicionar un 2% de humedad adicional sin problemas en la ma

quinaria, 

- Aumenta la retención de agua. 

Como consecuencia directa del acondicionamiento de la masa con 

lecttina se tienen las siguientes ventajas: 

- Se retarda la sinéresis del gel de almidón manteniendo y pro 

longando la frescura de 1 pan por mayor tiempo. 

- Se retarda el enranciamiento y aumenta ln refención de agua 

aumentando la vida de anaquel dr.l producto, 

- El producto final es más suave, presenta mejor apariencia y 

mejor textura. 

En panader!a se utiliza de 0.25 - 0.30% de lecitina en b.!! 

se al peso total de los ingredientes secos, se puede incorporar 

con la grasa o dispersarse en la harina. 

Generalmente se hace una premezcla con monoglicéridos y -

diglicéridos antes de la incorporación en una proporción de 25% 
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de lecitina y un 75% de éstos emulsificantes con muy buenos re

sultados (Bulletin 1241, Food Technology, lnc., 1985). 

b) ELABORACION DE PASTELES: 

La lec:itina en la elaboración de pasteles favorece las s,! 

gulentes caracter{sticas: 

- Aumento de volumen 

- Mejoramiento de la textura 

- Mayor vida de anaquel 

- Mayor estabilidad del sabor 

La incorporación de lecltlna en formulaciones de pasteles 

además de mejorar la calidad, asegura una separación completa de 

los moldes. evita que el pastel se derrame de los moldes o se co

lapse durante el horneado. 

La lccitina actúa protegiendo la estructura de la espuma -

dando como resultado mayor volumen y un grano uniforme en la la -

miga, AJemás imparte unn carga predominantemente negativa a la B!!, 

perficie de la grasa que permite mantener los glóbulos de grasa -

dispersos, reduciendo su tendencia a la aglutinación por medio -

del efecto repulsivo (Wolf, W., 1971). 

La lecitina entre otras ventajas, permite una rápida humes_ 

tación de la mezcla con leche o con agua. 

En el caso de la elaboración de pasteles blancos, la lecl

tina encuentra gran aplicación al compensar la ausencia de yema 

de huevo, que de adicionarla lmpartirta coloración amarilla a la 

masa (We!ss T., 1980). 

En pasteleda suelen emplearse 4Uercntes grados de hari

na con propiedades especiales para productos ela'.;)Qrados a base de 

levadura o polvos para hornear. L.1 lecittna pcr.:ltc ajustar la h,! 
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na a las caracter!sticas requeridas, estabiliza las propiedades 

del gluten modificando su fuerza de acuerdo a las n~cesidades, -

proporciona propiedades extensibles a la masa, permitiendo asr 

que se utilice cualquier grado de calidad de harina (Lucns Meyer, 

Co., 1978), 

Se utiliza una proporclón de 0.25 - O.JO % de lecltina en 

base al peso total de los ingredientes secos, incorporándola con 

la grasa o dispersa con la harina o demás ingredientes secos en 

el caso de mezclas para pastel preparadas. Se utiliza principal

mente lecitina hidroxil.1da (Bulletin 1241, Food Technology 1 Inc. 

1985). 

e) ELABORACION DE DONAS: 

La Jccitlna hidroxilada se utiliza en la elaboración de -

donas y productos similares que normalmente se fríen en aceite -

sin desarrollar sabores desagradables (Scocca P. 1 1976). 

Se utiliza 0.15 % de lecitina dispersa en la grasa o en -

los ingredientes secos. Promueve el aumento de volumen y ayuda a 

la preservación del producto (Harkley K. 1 1951). 

d) ELABORACION DF. GALLF.TAS Y BIZCOCHOS: 

En productos de larga vida 1 la lecitina balancea las dife

rencias en la calidad de la harina, ascr1ira una dispersión unifo! 

me de la grasa que le permite envolver las partículas de prote!na 

y almidón de tal forma que se adhieren unas con otras. 

La lecltina es un potente emulsificante en la elaboración 

de galletas y bizcochos, produce una masa más seca, más flexible, 

más suave y fácil de manipular obteniéndose productos tiernos y 

estables, 

Al acelerar la dispersión de la grasa se reduce el tiempo 

Je amasado implicando un ahorro de enrg!a (Lucas Heyer Co. 1 1978). 
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Al garanthar la dispersión ele lll grasa y lns ventajas an

tes mencionadas 1 se obtiene un producto !inat con las caracterís

ticas siguientes: 

- Buena resistencia al horneado, 

- Producto final menos frágil y m.ís su:wc. 

- Producto de coloración y dimensiones uniformes. 

Por su efecto antioxidante los bizcochos se preservan por 

mayor tiempo frescos, ader:iás la lccttlna ayuda n la preservación 

de los carotenos en la harina eliminando la. neccaldad del uso de 

colorantes (Szuhaj B., 1981), 

Algunos expetli.lentos realizados demostraron que la leclti

na mejora la c;\l idad de las galletas elaboradas a base de hariM 

de sorgo y mijo (Bad! S,, 1976), 

e) PASTAS PARA PIE: 

La lecitlna en la elaboración de pastaR para pie y mezcla

da con la grasa promueve las siguientes propiedades: 

- Mayor suavidad de la tnasa, 

- ReJuc:e la absorción de humedad del relleno en la costra. 

- Permite una fác!l sepRración del molde. 

Se utllila en una proporción de n.5 - 1.0% de leci.tina en 

base al contenido dt' grasa y se incorput.-t mezclada con ésta 

(llolf 11., 1971 ; Bernotsv!cz J., 1963), 

F) HOT CAKES Y llAFFLES: 

Aproximadamente un O. lS - O. 25 % de lecitina dispersa en -

las meiclas para hot-cakes y waffles, permite una humectaci6n rá-
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pida proporcionando un mezclado casi inst.rnt,'.;neo, fur:cion:i cot.oo 

lubricante fac:llitando la separación del producto durnnte el C,2. 

cimiento y su manipulación. La superficie de los productos ob

tiene una coloración café-dorada muy agradable y uniforme. Los 

productos retienen por mllyor tiempo la frescura (Bulletln 1241, 

Food Technology, Inc, 1 1985). 

La lecitina sustituye a la yema de huevo en éstos produc

tos representando un gran ahorro en los costos. 

2. MACARRONES Y PASTAS 

En nacarrones y productos similares tau propiedades emul

sif lcantcs, 1nterfacinlc5 y antioxidantes de la lecitln,1 son e

fectivas en la r::asa y extensivas al producto cocinado, 

La lecitlna C\cjora la estructura h1drogel del gluten du 00 

rante el cocimiento de la pasta, ol ser absorbida selectivamente 

en la interfase, previene la sinéresis del producto cocina<lo. 

Los macarrones y producto$ afines pueden llegar a. perder 

hasta el 80% de 1.1 materia colorante natural presente por oxida

ción de los pigmentos de la harina (carolf~nos y xantofilns) du

rante el procesamiento, con 1.1 ledtina f!e contrarresta ésta ax.!, 

daclón. 

El macarrón con ledt1na al cocinarse au(re un incremento 

en peso y volumen, ya cocido prnsenta menor desintegración, es -

menos susceptible 11 la sin[resis por lo que lo hace un producto 

ideal para ser enlatado (Markley K. 1 1951). 

Se ha comprcibada que la adición de lecitina a éste tipo .. 

de productos proporciona una masa miis suave, unifor!:!e y fácil de 

manipular, se seca dando un.1 coloración élgr.1J.~ble y se ct1paca fa .. 

cllmente. 
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En las pastas la lecitina ajusta la elasticidad de la ma

sa (semoltna-agua) al óptimo rcológico antes del prensado, de -

tal manera facilita el proce50 <le extrustón con un ahorro de e

nergía (Lucas ?foyer Co., l978). 

3. MARGARINA 

La margartna 'i productos similares son emulsiones de gra

sas semisólidas comestibles y agua o leche. 

La lccitina en la margarlna promueve las siguientes carac

ter!sticas: 

- E\'lta que la gr.1sa explote o hrlnque durante el freido. 

- Est.1blliza la cr.;ulslón al disr:iiriu!r la tensión superfi-

cial entre el agua y el aceite, 

- Facilita la untabilidad. 

- Interacciona con las proteínas para formar un sedimento 

café con el calentamiento, 

- Intensifica el sabor al favorecer la liberación de sal. 

- Permite una dispersión fina del c;edtmento café formado. 

- Actúa como antioxidante o sinergista. 

- ¡\<;egura un tr . .!}.Jr intcr:i1ezclado de los glicéridos. 

Cuando la marr,ariíla se calienta por arriba de los lOO ºC, 

la er:iulsión debe ser est<!hle para evitar la unión de moléculas de 

agua en grandes got.1:-, ya que la coalesc~ncia produce una evapor! 

clón explosiva acomp .. :iad,1 de golas de gras;.i caliente. 

La coalescenclJ se pnede evitar con la adiclOn de lecit1na1 

la cual actúa emrolvtenrlo l:1s part!culns de agua con fosfol!pi<los 

de tal forma que durante el crilC!1ta:niento, las gotas de agua csta

biU.zadJs migran hacb la superficie para sufrir una evaporación -

lenta (Szuhaj n., 19~5). 

Se puede ut í Hz.ir l .!r ! ~ 1 :iJ ;o la u en com.binddÓn con otros 
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emulsificantes como el monoestenrato de glicerilo, que además de 

prevenir la exudación de agun producen un sedimento café .con las 

protcfoas que no se pega a la superficie de los utensilios de e~ 

cina. 

La lccitina actúa como antloxldante, ayuda a retl\rdar el 

enrandamlento y retarda la destrucc lón de la vitamlna A en mar

garinas fortificadas. 

En la elaboración de rr .. ugar1nns se prcp.uan por separado 

la fase oleo!!iB y lR fase acuosa, pHa después r.l.!zrlarsc y salid! 

ficarsc, El aceite vegetal se funde y calicntn por ahajo d11 su 

punto de ebullición, a una décima p.irte de éste se le adiciona la 

lccltlna, demás emulsiiicantcs y colorantes 1 iposolubles para re

incorporarse al resto del acuite y continuar c'1n el proceso de e

laboración. La lccitina se ndiciona en un O. 30~ en base al peso -

total (Harkley K., 1951), 

En margarinas con nlto contenido de sal, li-1 lccitina natu .. 

ral resulta ser muy efectiva como agenlc 11 anti-~p11ttering" (evita 

la exploción durante el freido), pero en el CA.So de los margari

nas de bajo contenido o sin snl loH iones de calcio magnesio del 

agua y de las proteínas de la leche inoctivan a tgunoa fosfot!pidoa 

por precipitación (fosfatidilctanolamina)1 por cual se requiere el 

uso de algún derivado de lccitina menos sensible a éstos iones, co

mo puede ser la lecitina enriquecida con colina y/o lecitina par

cialmente hidrolizoda por medios enz:iF .. ~ticos (Van Nicu\Jcnhuyzen, -

1981). 

4, PRODUCTOS LACTEOS 

a) LECHE Y CRE.'IA: 

La leche entera, as! como la crema en polvo .:ontienen una -

proporción variable de grasa libre que va a depender del proceso 
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de fabricación. La grasa libre se disuelve fadlmente: a diferen .. 

c.ia de la fracdón globular. 

La leche entera contiene de 0.2 - 0.5% de grasa libre. que 

se encuentra distrlbu!da sobre la superficie de las partfculas -

individuales formando una película muy fina. Las peltculas mono

moleculares y olf.gornoleculares hacen que la superficie sea fucrt~ 

mente repelente al agua por la gr,1n ten:;iéín supcrfidnl Cl<.lstente 

entre la película de gra-;a y el agua, lo que dLficulta lJ\ humecta

ción. 

La acción hidr.,fótiica de la superf1cic evita la disoluctOn 

de la fracción prott>Í~!.ca. hidrofflica de li\ leche, 

La lecltina se dispersa sobre tac: piirtfculas de leche en 

polvo o crem.:J envolviéndolas con una peUc:uL1 finn de. fosfolfpi

dos cuyos grupos hidroHUcos se cxtfon1fcn hadn ln superficie -

con lo cual aumcnt.1 la humect<il1ilidad, disperfi,1 la grasa libre y 

contribuye a la estabilit.ació11 de los c~mpuestos proteínicos (l.u

cas Meyer Co., 1978). 

lgu.1lmcnte, la lecitina rstnLilfw la enpurna de la crema 

bntida. Se utilizil en conc~ntraciones dt~ 0.5 - O.Jt dL• lcc!tinn 

para la reconAtltuctón de leche )' crcni-1 en polvo. 

b) llE!.ADOS :_ 

La Jedtin<l t;1 ii.clados ~t· utt.liz.1 pc1r,1:estabilh;ar h grA

sa.1 reJuclr o climir-.or f:l u.;o de otros (!:::ul~H1cnntéft 1 w.cjornr ln 

textura del producto, fc1•-10reccr ta dJfipi:tsi6n del saburhante, -

prcvcnlr J,1 aren1Jsi.daC del prvJucto al controlar lo. crlstali:tactón 

de Ja lsctos,1 y con t,:·éc (:.;u'I garantii.i un pn.i·.!ucto su<tve, unifor-

me y con cuerpo. 

En gencr.:i.l U'.'.~ ,;dldóu .._¡l, o.r1u: t}.17. d~ lecltiU<l me:rcluda 

con el a::ú.:-Jr e~ irnf:..::ieutc 1tl~1..kr r., l· 1 ~11 ; Piie;' tL, 1978). 
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e) MANTEQUILLA: 

La lecitlna se utiliza universalmente en la fabricación de 

mantequilla como agente "anti-spatterlng 11 {evita el salpiqueo du

rante el freido), se utiliza como estabiliz:antl] y también como an

tioxidante, para ciejorar la teKtura y au:;,entar su vida de anaquel. 

Se utilha en una concenr.rnci(ín c:fixi1:1a de 0.3~ de lecitina en base 

al peso total (Flider F., 1981 ¡ P<Ít'Z B_., 1978). 

La lecitina se ut1llz;1 en conccntradones de 0,1 - 2.0~ -

como emulsificante y lubdrnnte durante la fabricación de quesos 

naturales y en imitaciones de que:,;o"' (Corhin r., 1979). 

l.a lecitina SI.< utU iz,1 en productos cárnicos enlatados con 

salsa, Se adiciona a ln salsa una proporción de 1.0 - 2.0% de lr.

cltina en base a la grasa, pnrn n~ejorar la dispersión de la misma 

y evitar su separación posterior, además de que mejora su consiste!}_ 

cla (Cook R., 1970), 

Se utiliza taobién en el curndo y trat(1t:ilento del tocino que 

pretende venderse etipac.1do en tiras. La lecit!na permite una sepa

ración muy f~cll de ltrn tir.u: <le tocino refrigeradas sin afectar su 

sabor o apariencia (Scocca P., 1976), ' 1 ·~::ás sirve como sur(actante, 

ligante y para dispersar los fosfato~ en la carne y como colorante 

impartiendo una coloración café al tocino. Su nivel de adición para 

éste caso es de O.l - 2.0X (Corbin F" 1979). 

La lecitina en embutidiJs sirve para obtener una emulsión sua

ve, estable y previene la formación de bolsas de grasa o agua. Se ... 

utiliza en una concentración de 0.10 - 0.2S\ de lccitina dispersa en 

los sólidos no grasos de ln leche, en base al peso del lote (Bulleti:1 

1141, Food Technology !ne,, 1985). 



6. CREMA DE C~.CAl<U.\ TE 

tn la cr~r.:a d\:! c,1c.-i.lH1i'l.te y pnd11~"r;."'f sin.Uart?s Sf! n.cHctm-.3 

de l.0 - 2.01 de lecitina para obtt:ner un ptoducto suave, cren:.osv 1 

uniforme y fácil de untar. 

La lecitina actúa co~o dispersante 1 antioxidante y estnbili

zante evitando la separación de fases en el producto bajo amplias -

variaciones de temperatura (lveson H., 1972 ; Piiez B., 19i8). Ade

más provoca una disoinuclón de la viscosid.id, su adición debe ser 

después de la molienda del cacahuate (Cook R., 1970). 

7, CONHTER!A 

La lecltlna se utiliza como fijadora de saborbantes voláti

les en confiteria, di:;olviendo ésteres sintéticos, aceites c{tdcos 

y otros compuestos en s{ misma para después adicionarse al lote du

rante el cocimiento, reduciendo de ésta forma la pérdida de sabor -

por volat111zaclón. 

Se utiliin cooo dlspcrsantc de colorantes hldrosolublcs en 

dulces de alto coutenldo Je grasa (Markley K., 1951), 

En los dulces, la lecitlna actún CO!::O: agente hu:::ectante, -

cmulsificante, modificador de la viscosldad 1 antioxidante, previene 

la arenosidad, favorece ln integración ¡\el ilglJa, gr.1sn y el azúcar 

en el proceso de elaboración de CR.tclmelos y .;hiclosos. Se utiliza -

en una proporción del tt en base al contenido de grasa (Flider f. 1 -

1981). 

Además se ha visto que el uso de la lccitinn permite la for

mación de una pel!cula superficial delgnda en equipo de producc16n 

con excelentes proriedades antiadherentes que 1lnn con:o resultado un 

mayor rendimiento y c:cnor tiempo para l.:i. 1 imp lcrn del cqoipo (Sco

cca P., 1976). 
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La l<"citin.'l en concentr11cioncs Je 0.5 - 3.0~ actúa co~" t?

mulsificante, dispersantc y hul!lectante en productos instantáneos: 

leche en polvo, cocoa en polvo, aguas frescas, café instantáneo, 

betunes, bebidas con base de cocoa, te, mt:izclas para pastel, sus ... 

titutos de leche y sopas instantáneas. 

La lec1t1na en todos éstos productos mejora las condicio

nes de humectabllidad y la dispersión de los sólidos y grasa:i -

(Shzuaj S., 19SJ). 

9. CHOCOLATE 

El chocolnte es la dispersión de part(culas sólidas ::iuy -

finas en una fase de grasa. f.n el C<Jso del chocolate obscuro, los 

sólidos constituyen el atúcar y la cocan, mientrns que el choc:ol_! 

te blanco, está constitu{do por partículas lácteas sólid.1s y grn

sa de leche incluidas en una fase de grasa. 

La presencia de les partículas de azúcar, cacao y leche, -

as{ como cierta proporción de cristales de grasa de la manteca de 

cacao, influyen en la fluidez del chocolate evitando que se cor.ipor

te como un lfquido verdadero (Minif ie B., 1980). 

La adición de lecitina al chocolate o a una mezcla cualquie

ra de azúcar/grasa provoca unn manctdn reducción de viscosidad, no 

se conoce claramente el modo de acción, pero Harrh T.L. (l968) -

tiene la siguiente teoría: 

Explica que la humedad superflclal de las part!culas de -

azúcar provoca un aumento de fricción entre ellas mismas presen

tándose mayor resistencia al movimiento y por lo tanto el aucento 

de viscosidad. Al adicionar la lecltina sus grupos hldrof!licos 

se unen firmemente a las moléculas de agua en la superficie del -
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azúcar con lo que se Mdu~e l~ fr.lcci.\i1,, aw:-ent.l In r-. .,v!lid'ld y 

en conscruencia la visco~lJ.id dü.rrilnuyc. 

Otras vcntajat> pr1.1¡10tcí. .. rnridns por l.¿.i. tidL:lón c.k lecJtinR 

son: 

- Actúa como agente humectante. 

- Actúa como agente dispcrsante. 

- Reduce los requerimientos de m.mtcca de cacao proporci~ 

nando un gran ahorro económico. 

- Aumenta la tolerancia a la humedad (Flider F., 1981). 

Adcnás de la evidente reducclór1 de viscosidad con la adi

ción de lecitina se aprednn otros cambios f!slcos: 

1) TEMPERATURA: al calentar el chocolate sin lcclc.ina ocu

rre un aumento de viscosidJ.d a ciertas temperaturas. Para el cho

colate obscuro se tiene una. temperatura crítica de 90 ºC, la cual 

dificllmcntc se llega a alcanzar durar.te el procesa.miento, La le

che con chocolate sufre un gran aumento de viscosidad a una temp! 

ratura de 60 ºC , a.ún cunndo su produrclón se reol1zn a temperatu

ras de 52 ºC, suele someterse a 60 ªC parn desarrollar el sabor. 

Con ln adición de lccitinn se pueden utilizar temperaturas 

de procesamiento mucho mayores sin qut! los productos sufran cam

bios de viscosidad. 

2) AC0~1JlC!ONAMlf.NTO: el acondicionamiento Jdecua.do del -

chocolate garantiza el desarrollo de cristales de m.1ntcca de ca .. 

cao estables en el chocolate llquldo. c\•ita su decoloración y la 

pérdida de frt!scura bajo con<llclones norm.ilcs de nlmacenamlento. 

La adición de lcdtlna pernite utlllt.ar temperaturas meno

res de acondicionam1.ento 1 promueve cR1~hlolJ en el patrón de cris

tnli?:ación, me:jorando la apariencln, {rcscura y manejo del produ,s. 

to (Mintfle B., 1980), 
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Ltt 1ec:lLfna se ad.kli''ll.1 en un.:i praplndón O.J - O.S~ ¡He

viamentl:' a1 ~Coi.dlciona.'lfcnto del chLJcolate (Pác;: B., 1978), 

La cvcua 1;n polv1..1 CClnLienc de 10 - 25~ de rnauteca de ca

cao aproximadamente, lo que dificulta su dispersión en agua o -

leche a teoperaturas por abajo del punto de fusión de la grasa. 

Con la adición de lccltlna, la parte lipof!Uc,1 de la le

citlna se disuelve en la manteca de cac.io mientras que la caCe:i,1 

hidrofilica c!el fosfolfpido se dirige haciA la superficie 1 la -

gran afinidad de éstos grupos por el agua permite un.1 rápida d!._:: 

pcrsión y hu~cctación dt! las partículas en el suhstrnto. Esta -

propfed.'!d se ::..rnticnc durante el alr.1,1('en.1mlcnto 1 los fosfol!pido.:; 

previenen la exudación de la grasa a la superfJcie de los capila

res en los aglo=erados de cocoa. 

La adición de lecitina debe ser lo m5s homogeneamente po

sible a las mezclas azúcar/cocea para obtener una película del

gada y uniforme para evitar la formación de tigregados de lecitina 

(Van Nieu,,,·cnhuyzen, 1981). 

10. SABORIZASTES EN EHULSION 

Se adiciona lecit ina en una proporción de 1.0 - 10% en b!! 

se al contenido de aceite para mantener compuestos solubles 

agua/aceite en suspensión (Bulletin 1241, Food Technology Inc. ,-

1985). 

L.1 lecitina permite obtener una rápida dispersión en los 

productos y e\•lta pérdidas de sabor por volatilización, adet:tás -

promueve un auc:ento de viscosidad y reduce la separación de las 

fases (Cook R. , 1970). 

11. ~ \"OSESA 

f.l uso Ge lecitina en la elaboración de mayonesa parecería 
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ser una aplicación natural. sin embargo. la yema de hu~vo cont:1é .. 

ne <m s! misma alto porc:.entaj.c de lecitina, ndera.l.s el hecho de .. 

que la yema de huevo en éste producto focml\ gran parte del núcleo 

de emulsiOn impide una adición exitosa de lecitina. 

Cuando se adiciona lecitina, tiende a extender el núcleo -

al extremo de red~1c1r la fuerza de la nemhrana provocando el rom

pimiento de la e!bulsión. 

L'nicamentQ cuando se rt?duce Ll canttdad de yem11 y se susti

tuye por una comhinaciÓ!t de l&c1tina .. prott!n.1 se recomiendn la ad! 

ción de lecitina, pero la calidad de la mayoncsn definitivarr.ente 

no os la misma (Cook R., 1970), 
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ASPECTOS 
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ASPECTOS COfil'lE.'tENrAR!OS 

A lo largo de la tesis se ha hablado de las caracterfsti

cas más sobresalientes de la lecit ina de soya y su apllcación -

dentro de la industria alimentaria, sin emb.ugo, éste trabajo QU! 

dada incompleto al ocnltlr ciertos puntos que permit:11n proporcio

nar un marco de referencia acerca de la situación legal y los as

pectos de salud prevalecientes alrededor de la lecitlna 1 as! como 

el panorttm:l general :fo Ja lcd.tinJ en México. 

6.1 ASPECTOS ~EGALES 

El factor mlis icportante para la aceptación de un aditivo 

alimentario es el establccimlcnto de su inocuidad en el empleo, -

para lo cual se requiere una evaluación toxicológica adecuada y 

permanente. 

La evaluación toxicológica antes mencionada comprende la 

recopilación de infor~ación pertinente y Jctu.11izadn, que general 

mente procede de ensayos experimentales a corto, mediano y largo 

plazo con animales de laboratorio o de ser posible de obser\'aclo

nes en seres hur.:,1nos. 

Entre los orga:dstJos más fo.purtantes cuya misión es fomu

lar norm,1s Jl lmi?ntnrias para proteger la 6al1Jd del con!'itlmidor y -

facilitar el comercie internacional de alimentos encontramos: el 

Comité Mixto FAO/O~S 1.0rganización para la Agricultura y 111 Alt

mcntación/Organizaci(í:i !-!undL1l de la Salud) y la FOA {Food and 

Drug Adminlstration), 

La FDA en su ~:opuesta No. l8~.400 del 6 de Agosto de 1982 

reconocen la lccitba cario un aditivo alimentario GRAS (Ge.neraHy 

Rccognlzed as Srif~) Ce uso ge~er:.l en alitr.~:Jtos y la defin~ de la 
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siguiente manera: 

11 La lecitina comercial es una mezcla de fosfoUpidos de co

lina, etanolamina, inos!tol, con pequeñas cantidades de otros lí

pidos, que se obtiene durante la extracción del aceite de soya, 

mah o cártamo. Pudiendo someterse a procesos de blanqueo con pe

róxido de hidrógeno o peróxido de benzoilo o a procesos de secado 

por medio de calor". 

Además la FDA establece que la lecitlna comercial dl!be cu::.

pli r con las especificaciones del Food Chemical Codex: 

Insolubles en Acetona Hin. 50 % 

Valor de Acidez Max. 36 

Insolubles en Benceno Max. J % 

Humedad Hax. 1.5 % 

Arsénico (As) Hax. J ppm 

He tales Pesados (Pb) Max. 40 ppm 

Plomo Max. 10 ppm 

En vista de la experiencia bioqu{mica y nutriclonal obtenida 

con la lccitina el Comité Mixto FAO/OMS y FDA han establecido -

que la Ingestión Diaria Admisible (I.O.A.) para el hombre en mg/~g 

es "sin limitar". 

La I.D.A. sin indicación explfclta del Hmlte superior de ir.

gestión ( 11 sin limitar11
), se asigna a sustancias de toxicidad muy -

baja, especialmente aquellas que son constituyentes de los alime::

tos o que pueden considerarse metabolitos normales en el hombre. 

Por lo que respecta a la lecitina hidroxilada, según la pre

puesta No. 172.814 de la FDA fué aprobada como emulsificante en 

alimentos. Su uso está permitido en productos a base de remolac:-.a 

y levadura y la define de la siguiente forma: 
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11 La lecitina hidroxllada se obtiene por el tratamiento de la 

lecitina natural bajo condiciones controladas de tal forma que la 

fracción de ácidos grasos del producto final presente un valor de 

acetllación de 30-38. 

La lecitina hidroxilada puede obtenerse por cualquiera de los 

siguientes métodos: 

a) Tratamiento con peróxido de hidrógeno, peróxido de benzoi-

101 ácido láctico o hidróxido de sodio. 

b) Tratamiento con peróxido de hidrógeno, ácido acético e hi

dróxido de sodio. 

El producto debe llevar la leyenda: "Lecitlna ilidroxUada11 y 

direcciones adecuadas de uso". 

En México, el Reglar.icnto de Aditivos para Alimentos publicado 

el 15 de Febrero de 1958 y La Ley General de Salud publicada el 7 

de Febrero de 1984 consideran a la lecitina como un a.ditivo permi

tido en la elaboración de alimentos y bebidas. 

En la Dirección General de Normas de la Secretarla de Comer

cio y Fomento Industrial no existe actualmente una norma especUi

ca para la lecitlna natural o sus derivados corno aditivos alimen

tarios, no obstante, las normas de algunos productos nlimenticioa 

tienen indicación de su nivel de adición permitido, entre ellas se 

pueden citar las siguientes: 

~: ~ LIMITE DE ADIC!ON: 

PAN BLANCO NOM-F-l 59-S-1983 Max, 0.5 g/100 g de 
harina, 

BOLLOS NOM-F-442-1983 Max. O. 5 g/100 g de 
harina. 

BOLILLO Y NOM-F.406-1982 Max. 0.5 g/100 g de 
TELERA harina. 
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PRODUCTO: NORMA: LIMITE DE ADICION: 

CHOCOLATE CON LE- NOH-F-60-1982 Hax. LO % 
CHE Y DERIVADOS 

HOJUELAS PRECOCIDAS NOM-F-334-S-l 979 LO % 
AVENA PARA INFANTES 

HOJUELAS PRECOC LOAS NOM-F-342-S-1979 LO % 
CEBADA INFANTES 

HOJUELAS GRANULADAS NOH-F-335-S-1979 0,5 % 
HARINA ARROZ INFANTES 

HOJUELAS GRANULADAS NOH-F-350-S-l 980 LO % 
HARTAN MAIZ rnFASTES 

6. 2 NUTRICION Y TERAPIA 

En virtud de la gran importancia que ha adquirido la leciti

na en nutrición y terapia se incluyen a continuación de manera -

muy general algunos puntos de interés, M. Cairella y D. Lekim 

(1981) as{ como Paul Simons (1977) presentan una recopilación am

plia y actualizada de ambos aspectos. 

Es necesario aclarar que dentro del ámbito farmacéutico el -

témino "lecitina" se refiere exclusivamente a la fosfatidilcolina, 

ya que los efecto&: de los demás fosfol!pldos (fosfatldiletanolami

na y fosfatidilinositol) en realidad apenas se están empezando a 

estudiar. 

Los fosfol{pldos son de importancia primordial en la estruc

tura molecular y función bloqu{mlcn de todas las membranas bioló

gicas tanto en animales como en las plantas. Su importancia nutri

cional y terapéutica se deriva de su participación en un gran nú

mero de procesos metabólicos en todos los tejidos 1 en las células 

sangufoeas y flu{dos del cuerpo 1 ejemplo: 

- Absorción de grasas 

- Metabolismo del colesterol 
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- Regulación del nivel de l{pidos en el suero 

- Transporte de Upidos 

- Coagulación sanguínea 

- Función nerviosa, etc ••• 

De aqu! que los fosfolípidos pueden funcionar dentro del -

campo farmacéutico de la siguiente forma: 

a) Como auxiliares en la elaboración de medicinas por sus 

propiedades fisfcoqu!micas. 

b) Como ingredientes activos en s! mismos por su efecto so

bre las diversas funciones biológicas del cuerpo. 

Al mencionar los fosfolfpldos en la industria farmacéutica -

como ingredientes activos se está haciendo refcrcncin ex.clusiv.1-

mente a las investigaciones reali?.adas sobre los efectos de la -

fosfatidilcolina ("lecitinn11
), 

El hecho antes mencionado crea algo de confusión en el senti

do de que suele utilizarse el término genérico LECITINA para refe

rirse a productos con diferente contenido de fosfatldiJcolina, ob

teniéndose las siguientes situaciones controversiales: 

- Por un lado, la lccitina libre de aceite rica en fosfatidil

colina, se ha llegado a considerar propiamente como un producto a

limenticio (Sirnons P., 1977) 1 tnic.ntras que en otros casos se utUi

za con fines farmacéuticos. 

- Existen cápsuJas disponibles al público como suplemento die .. 

tético, cuyo contenido en fosfntidllcolina es menor del 35 %, sin 

embargo, se comercializan corno cfipsulas de lecitina. 

- Con fines terapéuticos se utilizan lccitinas altamente pu

rificadas cuyo contenido en fosfat1dilcolina es de 95%. 

El uso de colina y fosfatidllcolina en el tratamiento de cier-
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tas enfermedades neurolósicat1 ha increu:.ental!o el interés público 

en el uso de "lecitlna11 como suplemento dietético, sin embargo, 

aún cuando está claro que la administración de 11 lccitina" puede 

ser benéfica en el tratamiento de ciertas cnfcrmcdac\cs del sist_! 

ma nervioso y aunque existen razones para creer que la capacidad 

de memoria puede verse influenciada por el contenido de colina en 

la dieta, las evidencias disponibles hasta la fecha no justifican 

el consumo desmedido de 11 lccitl11a" por personas sti.nns (Szuhaj B., 

1965). 

Entre otros beneficios atrihu{dos a la 11 lccitina11 que han -

contribu{do también a incrementar su demanda se encuentran los 

siguientes: 

l. Experimentos realizados indican que la "lecltina" po

liinsaturada de soya acelera la reabsorción de colesterol y o

tros lÍpidos. 

La acumulación del colesterol y su5 ésteres en las paredes 

de los vasos sangufoeos se intensHica cuando el colesterol pre

sente se encuentra cster1ficado con el ácido oleico y pnlmftico. 

Al suministrar ácido linolénico mediante una admhlistractón de -

fosfolCpidos altamente imrn.turados, el colesterol tiende a este

riflcarse con el ácido linolénico¡ éstos ésteres se utilizan más 

facilmentc en los proce!'>os metahól leos 1 con lo cual se ha demos

trado que el metabolismo, degradación y excrec1ón de éstas sus

tancias se realiza m.1s rápida y eficazmente. Por lo tanto la a

cumulación del colesterol y sus ésteres en vasos eangu!neos se 

elimina o puede prevenirse (Simons P,, 1977), 

2. La 11lecitinaº facilita el transporte de los Upidos en 

la sangre (slstctta acuoso) 1 dispersándolos en pequeñas part{cu

las, lo que les permite permanecer en suspensión y favorece de 

ésta forma su utilizac1ón como fuunte energética. 
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3. Se ha demostrado que los fosfoUpidos pueden penetrar 

al tejido nervioso y enriquecer membranas espec!ficns influyen

do en su funcionamiento. Presentan un papel muy importante en la 

regulación de los intermedia.dos qu!micos de las funciones ner

viosas, como es el casa de la acetilcolina. 

La administración de 11 lecit1na" aur.ienta la concentración 

de colina con la cual el cerebro es capaz de sintetizar neuro

transmisores, el efecto de esto resulta muy ventajoso en estados 

neurológicos conectados con de[lclcnclas colinérgicas, como por 

ejemplo, el síndrome clínico de <le.menda de Alzheimer (Wurtman 

R,J,, 1977). 

4. La lccitlna ayuda en el tratamiento de psorinsis (en

fermedad de la plel o mucosas caracterizada por fo formación de 

escamas blnnquecf.nas), eczema (afección de la piel con formación 

de vejigas que al sccarsl! producen costra o descamación) y en al

gunas formns de acné que se producen en ln piel por una absorclón 

deficlente de lns grasas (Cairella H., 198!), 

En general el uso de colina y "lecitina" en medicina es un 

hecho reciente y se ha prestado muy poca atención a los e(ectos 

farmacológicos secundarios de estos cornpucHtos. 

En el tratamiento de enfermedades neurológicas han sido u

tiliT.adas grandes dós1s de colina y 11Ledttna", las cuales hnn -

sido asociadas con los siguientes efectos secundarios: snlivación, 

sudoración, vómito y dolor gastrointestinal, los cuales dependen 

de la dásis de admlntst ración (\load J., l 98!). 

Los médicos han utUizado de 20-30 grnmos de 11 lecit1na11 en 

el tratam1ento de enfermedades neurológtcas por pcriódos de tiempo 

hasta de dos años sin mayor problema, pero uno de los efectos ha 

sido el aumento de peso ya que la administración de dósts tan gran

des como parte de la alimentación implica un gran aumento de calo-
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rificación hasta obtener una pureza de 95% en fosfatidilcolina. 
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Se ha visto que la mayoría de los seres humanos toleran 10 

gramos de 11 lecitina", y que muchos presentan problemas con un con

sumo de 30 g/dfa, inclusive cuando se consume lccltina cooo com

ponente de los diferentes alimentos, sin embargo, en otros casos 

se han llegado a ingerir hasta 35 g diarios sin consecuencias -

(Szuhaj B., 1985). 

6.3 PA~ORA.'!..\ DE LA LEC!TINA EN HEX!CO 

El cultivo c!e la soya en México se inició comercialmente 

en 1960, su evolución tanto en supcrflcle cosechada como volumen 

de producción ha sufrido un incremento acelerado, sin embargo. el 

extraordinario crecimiento de la industria de alimentos balancea

dos y aceites ha creado la necesidad de recurrir a la importación 

de soya, 

Los estados de Sonora, Sinaloa y Tamaulipas producen un 

poco más del 80% de la soya del país, el 70% de la producción se 

obtiene en áreas de dego, Uno de los principales problemas con 

la producción de soya nacional es que su cultivo es estacional d~ 

rante los meses de octubre, noviembre y diciembre, lo cual trae 

como consecuencia su baja disponibilidad el resto del año. 

En lo que a la lecitina se refiere de acuerdo a datos pro

porcionados por la Cán:ara Nacional de Aceites y Grasas Comestibles 

(comunicación personal. 1987) se reporta que la capacidad de pro

ducción anual a 1986 fué de 6,960 toneladas, el aprovechamiento 

de ésta capacidad de producción queda determinado en función de 

las necesidades del n:ercado. 

En México las principales plantas productoras de lecitina 

son las siguientes: 



* DERIVADOS DE OLEAGINOSAS DEL VALLE 

* LA POLAR FABRICA DE ACEITE HIDROGENADO Y 
MANTECA VEGETAL 

* GAMESA 

* PASTAS Y ACEITE COREREPE 

* ACEITES Y PROTEINAS COMESTIBLES DEL PACIFICO 

* ACEITES Y PROTEINAS 
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- Obregón 

- Obregón 
- Matamoros 

- Obregón 

- Mochis, Sin. 

- Obregón 

.. Culiacán 

* A.'IDERSON CLAYTON - Enp.1lme, Son. 

* HIDROGENADORA YUCATECA - Mérida, Yuc. 

En México, aunque se cuenta con la tecnologh. adccuatln para 

la obtención de los diferentes grados y derivados de lecitln.i, el 

producto se encuentra disponible exclusivamente en forma fluída, 

razón por la cual los diversos sectores industriales se ven obl l

gados a recurrir a la importación para adquirir productos t.le lect

tina con propiedades espec1ficas o alto grado de pureza, como sería 

el caso de la lccitina rica en colina, por ejemplo. 

La lecitina de importación proviene principalmente de los -

siguientes países: Brasil, Estados Unidos de Norteamérica, Alema

nia, Suiza y Francia, el importe de las importaciones en los últl

mos años se presenta a continuación: 

1983: 646.344 Toneladas 

1984: 445,201 Tone ladas 

1985: 775,398 Toneladas 

1986: 1,068. 220 Toneladas 

En los informes de la Cámara Nacional de Aceites y Grasas 

Comestibles se estima que el consumo mtnirno nac1onal durante el año 

de 1985 fué de 3,000 toneladas. 



71 

El precio de la lecitina se rige a nivel internacional, du

rante el año de 1986 el precio promedio del producto fué de $ 610,00 

US Dlls/Ton. puesto en frontera. 
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DISCUSION 

Esta tt!sis describe claramente la gran versatilidad de la 

lecitina de soya en la elaboración de diversos productos alimen

ticios ya sea en su estado natural o bien sometiéndola a modifi

caciones qutmicas. 

Entre sus múltiples aplicaciones se habló de su uso como 

emulsificante en la elaboración de margarina y helados 1 como an

tioxidante en la preparación de crema de cacahuate, de su habil! 

dad humectantc y dispcrsante en productos instantáneos, de su -

gran capacidad como lubricante y antiadherentc en productos de -

panadería, as! como su acción fijadora en productos elaborados -

a base de saborizantes volátiles entre otros. 

La ventaja más importante que representa la. lecitina de -

soya es que se trata de un adith•o natural. Además es compatible 

con la ruayor!a de otros ingredientes y adJ tivos 1 puede actuar en 

forma individual o combinada con otros surfactantcs y antioxlda.!!. 

tes sobre los que ejerce un efecto sinergista 1 lo cual le permi

te adaptarse a diversos sistemas para mejorar el proccsa 1 cali

dad y aceptación de los productos. 

El grado de aceptación de un determinado alimento por el 

consumidor depende de muchos factores, tanto mercadológicos como 

funcionales y sensoriales, como sedan: sabor, color, textura, -

valor nutritivo. vida de anaquel, facilidad de preparación y co! 

to del mismo, Es rcsponsabiltdad del tecnólogo de alimentos des!_ 

rrollar productos cuyas caracter!sticas funcionales cumplan con 

las exigencias del consumidor, en éste sentido, la lecitina de -

soya le permite tener un mayor control sobre las variables que -

intervienen en el proceso. 

La industria de ,1limentos permite el uso de lecltina como 
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aditivo exclusivamente en su estado natural en sus diferentes gr! 

dos comerciales o como derivado hJdroxllado, la selección adecua

da del producto de lccltina a utilizar garantiza los buenos resul 

tados, se deben tener muy presentes las siguientes característi

cas para que su adición promueva los beneficios esperados~ 

- Estado f!sico de adición 

- Color de la ledtina 

- Proporción adecuada de las diferentes fracciones fosfo-

lip{dicns que estarán en funclón dl' las caractedstlcas 

del sistema al cual se wt a adidon<1r. 

En Héxlco, la producción de lcci.tina aún no se ha diversi

íicndo, se ahastece el mercado con un sólo producto genérico el -

cual comercialmente se maneja, al igual c¡ue en la Comunidad Econ.§ 

mica Europea, con un contenido de fosfot!pidos del 62 % en contr,! 

posición con í!l nivel tan bajo del 50 % e6tablctido por la FOA. 

Aunque de mo~ento en nuestro país no se ha contemplado lo 

posibilidc:1d de nmpliar 1.1.s Hneas de productos comerciales de le

citina, éstas representan un mercado potencial cuya importancia -

crecerá en la rnC!dida que el mercado demande productoñ con propie

dades más espccíflc.:ts. Esté tipo de productob se obtienen some

tiendo a la lccitina natur.11 n procesos de filtración especial y 

desodor!2ación con la VDntaja de que los efectos de los fosfoU

pidos quedan estandarlz,1dos particularmente en lo que se refiere 

a sus propiedades em:1lsiftcantes 1 dispersantcs y humccta.ntes 1 a

demás de garantiz:,u una mayor neutralidad en el sabor y olor del 

producto. Sin embargo, una de L:Js limltantcs actuales es el as

pecto económico por el lmpncto que éstos procesos tienen sobre -

los costos de producción. 

El empleo generalizado de la leciti.na como aditivo en al! 

mentos conduce necesariarr.entc a una revisión de lns normas ali-
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mentarlas por las siguientes razones: 

1) Para definir los criterios que clasifiquen la lecitina 

en sus diferentes grados comerciales de acuerdo a su -

f une tonalidad. 

2) Para garantizar que el aditivo cumple con las cspecif! 

cae iones de ca U dad. 

3) Para tener la certeza de que ::;u uso en un producto de

terminado está permitido, 

4) Para asegurarse que la dósis de adición se encuentra -

dentro de los Umites permitidos, 

Como se mencionó en el cup!tulo anterior, la lecitina en -

México forma parte de la lista de aditivos permitidos por la Se

cretaría de Salud en la claboraclón de a timf:ntos y bebidas, sin -

embargo, en la Secretada de Comercio y Fomento Industrial no e

xiste una norma que defina a la lecltlna como aditivo alimentario 

y establezca las especificaciones de calidad con las cuales debe 

cumplir el aditivo para someterse a una valoración adecuada, No -

obstante, se presenta la siguiente situación contradictoria: ¿co

mo es posible que no exista una norma que legisle y defina a ln -

lecitina y a pesar de ello se encuentran legislados sus Hmttes -

de adición en las normas de diveraos productos alimenticios? 

Este fenómeno encontraría explicación si se toma en cuenta 

que: l) el número de empresas producto1as de lecitina en México -

es muy reducido; que 2) la produccclón de soya es estacional (y 

consecuentemente su baja disponibilidad no permite lograr la aut~ 

suficiencia, de modo que la demanda es mayor que la oferta) y -

3) que el sistema proteccionista que existe para el mercado nacl.!?. 

nal hace que el diferencial en precio entre el producto nacional 

y el importado sea muy eleva~o ocasionando que para fines prácti

cos se tenga un mercado cautivo con lo que la venta está asegurada, 
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Si el producto no reune las esper.1firaclot1l!:i r,ue C1.!~1:inJíl l:i. 1111!1.1;! 

tria alimentarla o farmacéutica, la lcclLh1a e~ cnLonccs d1:ft\'iada 

a otros sectores como el de pinturas. 

Otra razón para la falta de norm:ilización puede deberse -

al hecho de que el avance tecnológico se hA desarrollado en for

ma más acelerada que el legal por un lado y por otro a que el u

so de la lecitina en México no se ha difundido suficientemente. 

Todo ésto conduce a la necesidad ir.1perante de someter a -

revisión constante las normas ya existentes de acuerdo a los ac

tuales conocimientos qu!mlcos, tecnológicos y toxicológicos, as{ 

como al cstablcciii1icnto de nuevas norm,1s de acuerdo a las nccesJ:. 

dades del mercado en vista de que el uso de normas trae consigo 

las siguientes ventajas: 

- Da valor agregado al producto. 

- Facilita su manejo y transporte, 

- Reduce las mermas. 

- tstnblecc un criterio común entre productor, comercian-

te y consumidor. 

Después de haber realizado un anáUsis de las diferentes -

legislaciones y especificaciones de tanto de algunos productores 

como co11sumidores, i-;c proponen los siguientes parámetros de cali

dad para la lecitina natural, los cuales podr!an ser el punto de 

partida para la creación de una norma: 

COLOR: 

APARIENCIA: 

OLOR: 

SABOR: 

INSOLUBLES EN ACETONA: 

INSOLUBLES EN HEXA~O: 

Café ligeramente obscuro. 

Ltquido viscoso. 

Caracterhtico a soya. 

Caractcr!stico a soya. 

61.0 - 63.0 % 

0.1-0.3% 



lll'Xf.UA~;: 

IMJlCt Df. ACTJ1;,,:: 

METALES i't:SADJS: 

ARSENlCO: 

PLOMO: 

CUENTA TOTAL EN PLACA/G 

LEVADURAS Y HONGOS/G 

ENTEROBACTf.RlAS/G 

SALHONEl.LA/25 G : 

Hnx. J.O ~ 

l) - )', ~ 

~:ax. JU pp1:, 

Xax. ) ppo, 

~fax, 10 PP"· 
~.1x. 5000 

Au5entes 

Ausentes 

Ausen~es 
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Se hitbló en form.1 n:uy general de todos los beneficios ntrJ. 

bu{dos a ln lecitlna dentro del campo nutriclon.11 y terapéutico .. 

y loa posibles efectos secundados que pueden surgir con su lnge,:! 

tión; en éste sentido, es importante aclar.ir que estos efectos d! 

penden de las dósis de ndr:i.lnlstración y d se toma en cuenta que 

la lecitlna ademiís de tener la ventaja de ser un producto natural 

se adiciona a los alimentos durante su proce¡;o de elaborndón en 

proporciones del 0.3% en la mayodll de los casoR no representa .. 

peligro alguno en lo que n salud se re[ierc, de nqu{ que la In

gestión Diaria Adml.stble ha sido establecid,1 como: 11 sin limitar". 

La limitnción que puede existir en un rnom.:>nto dado est.l -

determinada más bien en base a ln funcionalidad de la lecitina, 

lo cunl significa que una sobre adición llega n resultar contra

producente a los resultados esperado·:, co::io sucede en la elnbora

ción de chocolate. 

Finalmente otro punto R discusión incluye la necesidad de 

establecer una denominación adecuada. para los diversos productos 

de lecitina con el objeto de poder diferenciar perfectamente en

tre el aditivo, el medicamento y el ali1:1ento, ya que suele utili

zarse en todos los casos el término genérico 11 lecitina11 prestánd_2 

se a confusiones. 
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l.- La lecitina de soya encuentra gt'an aplicación en la industria 

alimentaria debido a sus propiedades funcionales como agente 

emulsificante, humectante, lubricante, antioxidante 1 entre º"" 
tras, Además por formar parte de los aditivos naturales es -

un componente idóneo para utilizarse en la elaboración de chE_ 

colate, margarina, productos de panader!a, etc,,, 

2.- La lecitit1a es un subproducto del proceso de extracctón del -

aceite de las semillas de algodón, mnh, soya, girnsol y ca

cahuate, Siendo ln soya su [ucnte principal. 

3,- La funcionalidad de la lcdtina está directamente determinada 

por el contenido y pruporclán de sus diferentes fracciones -

fosfolip{dicas. En ln lecltina rlc soya natural se presentan 

como principales constituyentes fosfolip{dicos: la fosfntidiJ:. 

colina (15%), fosfatldilctanolamlna (14%) y los [osfátidos de 

inositol (12%), 

4,- El proceso de obtención de la lectttna es muy sencillo, con

siste en una simple hidratación del aceite, con la cual pre

cipitan los fosfoltpidos, pudiendo someterse éstos a procesos 

posteriores si se desea. 

5.- La lecitina natural se clasHicn con base en su color y vise~ 

sidad, en seh grados comcrcialcs, puede someterse a procesos 

de refinación o modHicaciones por medio de agentes Hsicos, 

qu{micos o enzimáticos para obtener productos derivados con -

propiedades más espectflcas. 

6.- Las aplicaciones más importantes dentro de la indllstria de a

limentos incluye: panader{a, i!lnbor.:ición de chocolate, marga

rina y productos instantáneos, aunque también ha logrado al

canzar gran importancia en otros ca:npos, entre los cuales se 
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pueden mencionar: el farmac~utico, nutdclonal 1 fabricac:.lón 

de pinturas, textiles, cte .• , 

7.- La lecitina natural y su derivado hidroxilado son los únicos 

productos de lecitina permitidos dentro de la industria de .. 

alimentos. 

8.- El cali(lcativo de "sin limitar11 para la Ingestión Diaria Ad

misible, establecido por el Comité Mixto FAO/OMS y FDA, habla 

de la inocuidad de la lecitina como aditivo altmentarlo, 

9,- La lecltina se adiciona en la mayorta de los casos en una pr2 

porción máxima del 0.3 % , Sus lfmites de adición est.í:n deter-

minados en base a su funcionalidad, una sobrcadición produce 

resultados adver~ws. 

10.- La baja disponibilidad de la soya trae como consecuencia la -

necesidad de recurrir a la importación de lccitina, por lo -

cual debe motivarse la producción de soya en México. 

11.- La diversificación de proc!uctos de lecitina en México debe -

promoverse, con el objeto de satlsfacet al marcado que deman

da productos con propiedades más espec!ficas. Aqu{ se inclu

yen derivados ut llizables en industrlas distintas a la alimen

taria. 

12.- Es indispensable proporcionar un marco legal a la lecit!na en 

México como adltivo en alimentos. 

13.- Este crabnjo de tésis aporta información útil para el tecnólo

go de alimentos que desea incursionar en el car.ipo de la leci

tina como aditivo en alimentos. 
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