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RESUMEN

Losfosfolipidos, queincluyen al compuesto fosfatidilcolina,
el nombre quimico de lalecitina, son lipidos que contienen
un residuo de &cido fosférico. La demanda creciente de
lecitinay el crecimiento fenomenal delaindustria procesa-
dora de aceite de soya han permitido, en la actualidad, que
sea la fuente mas viable de producir lecitina comercial. La
presente resefia explora la quimica, propiedades fisicas y
quimicas, producciény purificacion, toxicidad, estabilidad y
usos tecnol dgicos en laindustria alimentaria de lalecitina.
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ABSTRACT

Lecithin: Chemistry, biochemistry and uses in
the food industry.

Phospholipids, which include the compound
phosphatidylcholine, the chemical namefor lecithin, arelipids
containing a phosphoric acid residue. Increased demand for
lecithin and phenomenal growth in the soybean oil
processing industry have today made soybeans the most
viable source of commercial lecithin. The present review ex-
plores the chemistry, physical and chemical properties,
production and purification, toxicity, stability, and
technological usesin food industry of lecithin.

Keywords: lecithin, chemistry, biochemistry, use, food
industry.

INTRODUCCION

Lalecitina es unamezcla o fracciones de fosfolipidos
o fosfétidos obtenidos por procedimientos fisicos de
productos alimenticios de origen animal o vegetal. De
acuerdo con la base de datos ChemiDplus, lalecitinaes
una mezcla compleja de fosfolipidos, glicolipidos y
triglicéridos con cantidades sustancid esdefosfatidilcolines,
fosfatidiletanolaminasy fosfatidilinositoles, loscuaesse
denominan como 1,2-diacil-3-fosfocolinas (1-3). El nom-
bre delecitinafue usado por primeravez por €l cienti-
fico francés Gobley en 1847 paradescribir un material
pegajoso, de color naranja 'y que contenia fésforo y
nitrégeno, aislado inicialmente de layemade huevo y
enlos afos siguientes del cerebro, sangre, bilisy otros
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materiales. La palabra se deriva del vocablo griego
lekithos que significa en forma femenina «yema de
huevo» y en forma masculina «sopa de arvejas». Pos-
teriormente fue demostrado por el cientifico Diakanow
en 1867-1868 que el compuesto nitrogenado contenido
en layema de huevo es colina, una base organica pre-
sente en labilis (4).

Lalecitina es un aditivo alimentario generalmente re-
conocido como seguro (GRAS por sussiglaseninglés)
y autorizedo por la Agencia Federd de Drogas (FDA) de
EE.UU., la Unién Europea y la Comisién del Codex
Alimentarius Como aditivo su cddigo comercid esE 322 (5).
Lalecitina se emplea como emulsificador, antioxidante,
mejorador de texturay protector del sabor en laelabora-
cioén de ciertos alimentos, asi como en las industrias cos-
mética, quimicay farmacéutica, entre otras (6).

Losfosfolipidos, junto conlosglicolipidosy lasprotei-
nas son |os bloques de construccion de las membranas
biolbgicas. Por tal razon, existen en todoslosalimentos
de origen animal o vegetal. Como compuestos
surfactantes, los fosfolipidos contienen una unidad
hidrof 6bica (residuo acil) y otraunidad hidrofilica (&ci-
do fosforico, carbohidrato). Por tanto, ellos son capa
ces de formar estructuras ordenadas (capas micelares
o planares) en medio acuoso. Ellos estan involucrados
en lapermeabilidad, fosforilacion oxidativa, fagocitosis
y la excitacion quimicay eléctrica (4). No existe evi-
dencia de los reguerimientos diarios, pero la ingesta
promedio esentre 0,25y 0,5 g/d (7). Se hademostrado
que el consumo de | ecitina aporta beneficiosalasaud
humana, tales como promover la sintesis en el higado
de grandes cantidadesdelipidosdeatadensidad (HDL)
o colesterol beneficioso (8, 9), reduccidn de la
hipercolesterolemia y ateroesclerosis coronaria (10).
Debido a sus excelentes propiedades que aporta a los
productos existe unademandacreciente en laindustria
alimentaria (11).

Lafosfatidilcolinay colinasonimportantes parael ce-
rebro, corazén, muscul os esquel etales, higadoy € me-
tabolismo. Lacolinafue descubiertaen 1862 y sinteti-
zada en 1866. Ella se encuentra en la mayoria de los
tejidos animales y es un componente primario del
neurotransmisor acetilcolina (12). La colina funciona
con e inositol como un constituyentebésico delalecitina
y esun donor de grupos metilos (13). Lamisma puede
ser sintetizadaapartir delaetanolaminay gruposmetilo
derivados de lametionina, pero lamayoriadelasveces

proviene principalmente de ladietade fosfatidos (14).
Lasdietas bajas en colina pueden tener consecuencias
que incluyen desérdenes hepéticos, renales,
pancredticos, de memoriay crecimiento (13, 15, 16).
L os pacientes de enfermedad de Alzheimer tienen ba-
jasconcentracionesdelostresfosfolipidosen el suero
sanguineo en comparacion con |os pacientes sanos. La
suplementacion de colinadurante | os periodos criticos
del desarrollo neonatal puede traer beneficios alargo
plazo en lamemoria. Unafaltade suficiente colinaen
la dieta puede causar signos de disfuncion subclinica
en los 6rganos (higado graso o dafio muscular). La
necesidad de colina es particularmente alta durante el
embarazoy lactancia. Lainsuficienciade colinaama-
cenadaen el cuerpo causaque disminuyalacapacidad
de metilar la homocisteina para producir metioninay
se incremente la concentracion de homocisteina en
sangre. Esto puede incrementar las enfermedades
cardiovasculares, cancer, pérdida de memoriay frac-
tura de los huesos (17-20).

L apresente resefiatuvo como objetivo recopilar infor-
macion relacionadacon lalecitinay evaluar lasaplica-
ciones tecnologicas actuales a escala mundial. Esta
informacion puede servir de punto de partidaparapro-
mover el uso de este aditivo en laindustriaalimentaria
cubana.

Estructura quimica

Laformula estructural de los fosfolipidos principales
en lalecitina se presenta en la Fig. 1. La unidad de
&cido graso delosfosfolipidos puedediferir, talescomo
&cido palmitico, estedrico, oleicoy linoleico (21). De-
bido a que los &cidos grasos en la lecitina tienen un
numero variablededomosdecarbono, laformulamolecular
y masamol ecular exactas SAlo pueden darse paraloscom-
ponentesindividuaes. Por gemplo, laformulamolecular
de la fosfatidilcolina con dos grupos linoleato es
C,Hg,ONPy lamasamolecular es 782,1 g/mol.

Propiedades fisicas y quimicas

La lecitina cruda comercial es de un color café hasta
ligeramente amarillo con unaconsistenciadesde plas-
ticaaliquida. Ladensidad delalecitina cruda comer-
cid es0,97 g/mL (liquida) y 0,5g/mL (granulada) (4). Por
su parte, lalecitinarefinadacon alto nivel defosfolipidos
(> 95 %), preparada por fraccionamiento con acetonay
alcohal esun polvo blando de color amarillo-café (22).

69

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 1, 2021.
Enero - abril




o
o H;—o—y—n

R—j:l—o—!—H o

Hal —0

——

A

il
Fostatidl-
R = residos sodo graso
CHy
R'= %—CH;--GH;—'}'—D[.

LMy
residoe cobma (1)

@

OH OH

E-CHJ-Crt;—NH;.‘

residoe etanolaming (1)

<D

residoo mostel (3)

%—CNA—C,H—HH,'
boow

refdod serma (4)

Fig. 1. Estructuras principales de los componentes fosfolipidos en la lecitina: fosfatidilcolina (1),
fodfatidiletanolamina (2), fodfatidilinostol (3), fodfatidilserina (4). S R = H, & compuesto es acido fodfatidico.

El color es dependiente de su origen, procesamiento y
tratamiento de blanqueo o filtracion. Su consistencia
esté determinada principalmente por su contenido de
aceite, acidos grasos libres y humedad. La lecitina
refinada précticamente es inodora y tiene un sabor sua-
ve. Laestructurapolar delasmoléculasdelecitinalacon-
vierten en agentes emulsificantes (Fig. 2). Las cadenas
laterales lipofilicas de los &cidos grasos esterificados es-
tan enlazadas d grupo polar en lacabeza. Las unidades

de fosfatos y que contienen nitrégeno pueden ser
ionizadas 'y por esto hay residuos cargados positivay
negativamente (23).

La lecitina es soluble en hidrocarburos alifaticos y
arométicos, asi como hidrocarburos clorados. Sin em-
bargo, solo esparcid mente solubleen d coholesaliféticos.
Lafosfatidilcolinapuraessolubleen etanol. LaTablal
presenta las solubilidades de la lecitina de soyay sus
componentesindividuales.

A RN

hidrofilico

Fig. 2. Estructura esquematica de un fosfolipido.
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Tabla 1. Solubilidades de la lecitina de soya y sus componentes (Wendel, 1995; Tanno, 2012)

Agua Hexano Etanol Acetona
Lecitina Insoluble/dispersable Soluble Soluble Insoluble
Fosfatidilcolina Soluble/dispersable Soluble Muy soluble  Poco soluble
- ) Muy
Fosfatidiletanolamina soluble/dispersable Soluble Soluble Insoluble
e Muy
Fosfatidilinositol soluble/dispersable Soluble Insoluble Insoluble
Lisofosfolipidos Soluble Parcidmente o e Soluble
soluble

La lecitina comercial es soluble en aceite minera y
&cidos grasos, pero practicamente insoluble en aceites
vegetales y animales frios. Sin embargo, se funde y
dispersabien enlos aceites calientes, pero a enfriar se
separaamenos que se adicione una cantidad de aceite
mineral, &cido graso u otro agente asociados. Lalecitina
comercial pléstica se convierte en lecitina fluida por
incremento del contenido de &cidos grasos. Este ablan-
damiento o licuefaccion del producto comercial tam-
bién puede ser acompafiado por otros &cidos, como el
glicerofosforico, fosforico u otro acido mineral, y por
casi cualquier &cido orgénico o inorgénico que sea so-
luble o se disperse en la lecitina. Ademas, puede ser
licuadapor acomplejamiento con sales divalente, como
cloruro de calcio o por adicion de ésteres alifaticos de
&cidos grasos. Lalecitinacomercial esinsoluble, pero
dispersable en agua. El tratamiento con agua disuelve
pequefias cantidades de |os productos de descomposi-
cion y sustancias adsorbidas o coacervada, como
carbohidratosy sales, particularmente en presenciade
etanol. Sin embargo, una pequefia cantidad de agua se
disuelve o dispersaen lalecitinafundida.

Los fosfolipidos de la soya puros son higroscopicosy
sujetos a oxidacion, pero su durabilidad es buenacuan-
do poseen residuos del aceite de soya y tocoferoles,
como la lecitina comercia con 30 a 40 % de aceite
neutral como soporte o los fosfolipidos con 1 a2 %
aceiteresidua y unafraccion porcentua detocoferoles.
Al contrario delos glicéridos, lalecitinacomercial no
€s resistente a altas temperaturas. Al calentarse por
encima de 80 °C en condiciones anhidras, se oscurece
en funcion del tiempo de calentamiento y descompone
por encimade 120 °C. Sin embargo, esmenos sensible
como ingrediente minoritarioy particularmenteensis-
temas acuosos.

En cuanto alas propiedades quimicas, la presencia de
grupos &cidos en la molécula de fosfolipido permite
reacciones, tales como hidrélisis, saponificacion,
hidrogenacion, hal ogenacion, sulfonacion, fosforilacidn
y ozonificacion (4, 24).

Lahidrélisis &cida o bésica (saponificacion) remueve
los &cidos grasos. La descomposicidn extensa por ca
lentamiento produce glicering, &cidofosforicoy losgru-
pos de cabeza (colina, etanolamina, etc.). La lecitina
tambi én puede ser hidrolizada mediante enzimas. Por
otro lado, lalecitina puede ser hidrogenada, 1o que re-
sulta en la saturacion de los acidos presentes en su
mol écula, es decir aécido pamitico o estearico. El pro-
ductofinal escasi incoloroy cristalino. Lalecitinaco-
mercial también puede ser hidroxilada en |as cadenas
de los &cidos grasos insaturados por tratamiento con
peroxido de hidrégeno concentrado. Por otra parte, la
autooxidacion de los écidos grasos insaturados en los
fosfolipidosessimilar aladelos&cidoslibres. Lospro-
ductos primarios son hidroperdxidos dienos (4).

Un estudio de modificacion enziméticadelosfosfolipidos
de la yema de huevo y su efecto en las propiedades
fisicoquimicas fue reportado recientemente (25). La
reaccion resulté en un producto liquido de unasolafase,
mientrasquelamezclasmpledelosfosfolipidosy acei-
te vegeta resultd en un producto con dos fases. Ade-
més, €l contenido de grasasdlidadisminuy6 en50 % a-
10°Cy 94 % a 35 °C en comparacion con €l extracto de
lipidos original. La reaccion causd también un
decremento de latemperaturade fusény mejoro € in-
dice de estabilidad de laemulsion cuando se uso € pro-
ducto en una emulsion de aceite en agua en compara
cién con lalecitinanativa. De estaforma, |as propieda
des de los fosfolipidos nativos fueron mejoradas
significativamente apartir delainteresterificacion.
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Produccion y purificacion

Lalecitina cruda es obtenida como un coproducto du-
rante el proceso de desgomado del aceite de soya. Los
compuestos con fésforo son removidos para mejorar
laestabilidad del aceite (6). Lalecitina cruda general-
mente es un fluido color café con una alta viscosidad.
La composicion de la lecitina puede variar por los
disolventes usados en el fraccionamiento. Lamayoria
delostriglicéridos y &cidos grasos pueden ser separa-
dosdelalecitinacrudapor fraccionamiento con acetona
paraproducir lecitinaen polvo libredeaceite. Lalecitina
puede ser enriquecida por extraccion con etanol. La
fosfatidilcolina es concentrada por extraccion con
etanol. Esta fraccion incrementa asi su actividad
emulsificante paralaformacion de emulsiones de aceite
en agua. La fraccion insoluble en alcohol esrica en
fosfatidilinositol que es hidrofébico y favorece su uso
en emulsiones de agua en aceite. La
fosfatidiletanolaminaes uniformemente divididaentre
lasfracciones soluble einsolubleen acohol. Lalecitina
de alto grado es también obtenida a remover el mate-
rial insoluble en hexano por filtracion (21, 24).

Los indicadores que caracterizan a las lecitinas co-
mercial es son materiainsoluble en acetona, valor de aci-
dez, contenido de humedad, materiainsol uble en hexano,
materiainsol uble en tolueno, valor perdxido, color, con-
sistencia, claridad y andlisismicrobiol égicos (21, 24).

La lecitina parcialmente hidrolizada se produce indus-
trialmente por laaccion delaenzimafosfolipasaA2, que
hidroliza selectivamente a &cido graso en laposicion 2
del fosfolipido. Cualquier actividad enziméticaen € pro-
ducto final esinactivada por calentamiento (21, 26).

El Comitédel Codex AlimentariusdelaFAO/WHO ha
listado lalecitinade grado alimentario con criteriosde
pureza para uso mundial. La Tabla 2 presenta las es-
pecificaciones|egales que se exigen paralalecitinade
grado comercial.

Deacuerdo conlaRegulaciondelaComison No. 231/2012,
lalecitinaesun liquido de color café, semiliquido visco-
so o polvo (5). Lalecitinacomercial estadisponibleen
diferentes formulaciones que varian desde extractos
de aceite crudo de fuentes natural es hasta fosfol ipidos
sintéticos. Muchos de estos productos se definen de
acuerdo con el estado del proceso de purificacion de
donde son obtenidos y se agrupan en tres amplias ca-
tegorias que varian en su composiciéon cuali- y
cuantitativamente (Tabla 3).

Lasfuentes principales de las lecitinas industriales in-
cluyen aceites vegetales (grano de soya, semilladeal-
godon, maiz, semilladegirasol y colza) y tejidosanima:
les (huevo y cerebro bovino). sin embargo, lalecitina
de huevo y en particular la de soya son, sin lugar a
duda, las mésimportantes en términos productivos. Este
hecho hace que el término lecitina de soyay lecitina
comercia se usen generalmente como sinénimos.

Tabla 2. Especificaciones de pureza legales de la lecitina grado alimentario

Pureza FAO/WHO European Union  Food Chemical
Codex Alimentarius E322 Codex
1A (%) > 60 > 60 > 50
IH (%) - - <0,3
IT (%) <03 <0.3 -
Humedad (%) - - <15
Pérdida por secado (%) <20 <20 -
VA (mg KOH/g) <36 <35 <36
Valor peréxido (mEg/kg) <10 <10 <100
Arsénico (ppm) <3 <3 -
Plomo (ppm) <10 <5 <1
Mercurio (ppm) - <1 -
M etal es pesados (como Pb, ppm) <40 <10 -

IA: insoluble en acetona, 1H: insoluble en hexano, IT: insoluble en tolueno, VA: valor de acidez.
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Tabla 3. Categorias de la lecitina comercial

Natural Refinada Modificada
Plastica Desgrasada Fisicamente
No blangueada
Blangqueada
Doble-blanqueada
Fluida Fraccionada Quimicamente
No blangueada Soluble en acohol
Blanqueada Insoluble en alcohol
Doble-blanqueada Enziméticamente

Lasproporciones deloscomponentes principalesdela
lecitina dependen de la materia prima de partida (22).
Lalecitinagrado alimentario obtenidadelosgranosde
soya es unamezcla que contiene alrededor de 60 % de
fosfolipidos y 40 % triglicéridos, esteroles y
carbohidratos en varias proporciones (27). Lacomposi-
ciondefosfolipidosdelalecitinadel grano de soyasobre
|abase de libre de aceite es 21 % fosfatidilcoling, 22 %
fosfatidiletanolamina, 19 % fosfatidilinositol, 10 % &cido
fosfatidico, 1 %fosfatidilserinay 12 % deglicolipidos (4).
Lacomposicién de &cidos grasos de la lecitina de soya
desgrasada es 18,4 % é&cido pamitico, 4,0 % &cido
estedrico, 10,7 % &cido oleico, 58,0 % &cido linoleico,
6,8 % &cido linolénicoy 2,1 % de otros (4).

Lalecitinahidrolizada, denominadalisolecitina, esun
producto delahidrélisis parcial delalecitinade grado
alimentario, donde el acido graso en laposicion 2 del
fosfolipido es enziméticamente removido. Estacontie-
ne arededor de 51 % de fosfolipido, 18 % de &cidos
gradostotales, 1 % de humedad y 24 % detriglicéridos,
esteroles, pancreatina y carbohidratos en varias pro-
porciones (27).

Toxicidad

Despuésdelaadministracion oral, lafosfatidilcolinaes
absorbida intacta o como lisofosfatidilcolina o colina
despuésdelahidrdlisisintestinal (5). Lacolinaesrapi-
damente absorbiday aparece en el plasmacomo como
colinalibre.

Latoxicidad aguda de lalecitinaen ratones, ratasy co-
nejos es baja. Estudios de toxicidad subcronicaen ratas
y perros no reportan ninglin efecto adverso, alin aaltas
dosis (3,75 g defosfolipido esencial/kg peso corporal/dy
1 gdefosfatidilinositol desoyao fosfolipido esencial/kg
peso corporal/d en ratas y perros, respectivamente y

5,46 g lecitina/lkg peso corporal/d en ratas. El Panel de
expertosdelaAutoridad de Seguridad Alimentaria Eu-
ropea (EFSA) consider6 que la informacion en rela-
cién con lagenotoxicidad delalecitina (E 322) es sufi-
ciente para concluir que no hay problemas de
genotoxicidad) (5).

L os estudios detoxicidad cronicaen ratasno indicaron
efectos adversos, aln a altas dosis evaluadas (3,75 g
defosfolipido esencial/kg/d peso corporal/d). No seha
reportado efecto carcinogénico en ratas, aun a atas
dosisprobadas (1,47y 2,28 gl ecitinasoyal/kg peso cor-
poral/d en machos y hembras, respectivamente) du-
rante dos afios (5).

El Panel de expertos de la EFSA consider6 que no se
observaron efectos adversos en €l desarrollo de los
estudios de toxicidad realizados con ratones, ratas y
congjosalasatasdosistestadas. Sin embargo, no exis-
ten estudios de toxicidad reproductiva todavia. Esta
comision considerd que laingesta de lecitina (E 322)
de una dieta regular puede ser estimada en un rango
promedio de4 a71 mg/kg peso corporal/d entodoslos
grupos etarios poblaciona es. Lacomision concluy6 que
no hay necesidad de unadosisdeingestaparalalecitina
(E 322) y que no hay problemas de seguridad en la
poblacion demésdeun afioy eninfantesde 12 semanas
a1l mesescon lasdosisusadas como aditivo aimentario
enlaindustria. No obstante, en € documento citado (5)
aparece unatabla de |os aimentos con lecitina permiti-
dosy losnivelesméaximos permitidos.

Por otro lado, el sobreconsumo de carnesrojasy otras
fuentes de fosfolipidos puede conducir alaproduccion
de oOxido de trimetilamina (TMAO por sus siglas en
inglés) por las bacteriasintestinales. El TMAO esuna
toxina del rifidn y un biomarcador de enfermedades
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renaes. Por tanto, losfosfolipidosy lacolinadeben estar
presentes en concentraciones suficientes para soportar la
vida, pero no excesivas para no causar toxicidad (20).

A pesar delaexperticiade lascomisionesdelaEFSA,
es necesario mencionar que se hadiscutido mucho que
la lecitina puede causar depresion (28). Este efecto
estadado por el ato contenido de fosfatidilcolina, que
facilitalaproduccion endégenade acetil colina (29-36).

Para |as personas vulnerables a la depresion, se reco-
mienda precaucion, ya que e consumo excesivo de
lecitina puede representar unaamenaza. Sin embargo,
dado que esas personas son humerosas, esto también
constituye unaamenazaparalasalud publica. El grado
de amenaza es, por supuesto, una cuestion empirica.
Existe, por lotanto, unanecesidad deinvestigar € asunto
més, considerando la hipotesis actual y crear concien-
ciasobre estosriesgos entre el publicoy los responsa-
bles politicos (28).

Se ha planteado también que un exceso de colinay de
su relativa lecitina puede causar desérdenes
gastrointestinales, sudoracion, salivacion y anorexia
(12). Darios ala salud alargo plazo incluyen dafio en
los sistemas nerviosos y cardiovasculares (37).

Estabilidad de la lecitina

La industria ha proporcionado informacion sobre la
estabilidad de las lecitinas (5). Las muestras empa-
guetadas de treslotes de lecitinas fluidas se almacena-
ron en las condiciones de almacenamiento recomen-
dadas (10 a 35 °C, 60 % de humedad relativa) y se
analizaron seguin las especificaciones de la UE para
andlisis, descripcion, materiainsolubleentolueno, indi-
cedeacidez y valor de peroxido atiempo regular hasta
36 meses. Se observo que todos los lotes fueron esta-
bles ya que los valores medidos coincidieron con las
especificaciones. Ademés, se analizaron las mismas
muestras para detectar bacterias aerobias (<10 ufc/g)
y Salmonella (negativo en 25 g).

El almacenamiento a largo plazo de lecitinas a altas
temperaturas en presencia de aire conduce ala oxida
cion de &cidos grasos insaturados, lo que resulta en
una coloracion negra (21).

Usos autorizados y niveles de uso

Losnivelesmaximosdelecitina(E 322) sehan definido
en e anexo Il del Reglamento (CE) no 1333/200814
sobreaditivosaimentarios, en suversién modificada(5).
La lecitina es un aditivo alimentario autorizado en la
UE en cuanto aquantum satis (QS), que significasolo
lo suficientemente grande, enlamayoriaaimentos apar-
te de grasas y aceites esencialmente libres de agua,
férmulas infantiles y de continuacion, procesadas ali-
mentos a base de ceread esy alimentos para bebés para
bebés y nifios pequefios, y otros alimentos para nifios
pequefios. La lecitina esta incluida en e Grupo | de
aditivos alimentarios autorizados en QSy también esta
autorizadacomo transportadorade aditivos alimentarios
como colorante soluble en grasa, antioxidantey agente
deglaseado parafrutasen QS, como aditivo alimentario
gue no sea transportador de aditivos alimentarios en
todas | as preparaciones de aditivos aimentariosen QS,
y como aditivo alimentario que incluye transportador
para todas las enzimas alimentarias, todos |los
aromatizantes y todos los nutrientes, excepto los
nutrientes destinados a ser utilizado en alimentos para
bebésy nifios peguefios en QS (5). Ademés, de acuerdo
conlaRegulacion (Comunidad Europes) No. 1333/2008,
lalecitina se puede agregar atodos |os nutrientes des-
tinados aser utilizados en alimentos parabebésy nifios
pequefios para usos en preparaci ones de nutrientes con
la condicion de que no se exceda el nivel méximo en
los alimentos mencionados (5).

Aplicaciones tecnol6gicas

Los usos mundiales de lalecitina se distribuyen delasi-
guiente manera: margarinas 25 a 30 %, horneados/cho-
colatey helado 25 a 30 %, productostécnicos 10 a20 %,
cosméticos 3 a5 % y productos farmacéuticos 3 % (4).

Lalecitinaes un suplemento nutricional ampliamente
utilizado rico en acidos grasos poliinsaturados,
fosfatidilcolina, fosfatidiletanolamina, fosfatidilinositol y
fésforo combinado orgénicamente, con emulsionantey
propiedades antioxidantes. En los alimentos
deshidratados (0,05 a 0,3 % de lecitina), lalecitina es
un agente de liberacién en el secado y ayuda a la
rehidratacion. En alimentos instantaneos (0,5 a3 % de
lecitina), la lecitina se usa por sus propiedades
humectantes, dispersantes, emulsionantesy estabilizantes
en bebidas en polvo y mezclas que incluyen leche en
polvo, postres en polvo, sopas en polvo, etc. (4).
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En productos para hornear y mezclas (0,1 a1 % de
leciting), lalecitina es un emulsionante, estabilizador,
acondicionador y agente liberador y antioxidante. En
las masas con levadura mejorala absorcion de hume-
dad, la facilidad de manipulacién y latoleranciaala
fermentacion, valor de acortamiento de grasa, volumen
y uniformidad, y vida Gtil. En galletasy galletas sala-
das, pasteles y tortas (1 a 3 % basado en manteca),
promueve la distribucién de grasa y la accion de la
manteca, facilita la mezcla y acta como agente de
liberacion. Las masas congeladas con levadura
encapsul ada en liposomas muestran mucho més volu-
men. Las fracciones de fosfolipidos pueden reempla-
zar alos emulsionantes quimicosy también funcionan
como reductores de grasa (4).

En los dulces hechos con aceite o grasa (1 % de
leciting), lalecitinaemulsionay distribuye lagrasaen
caramel os, nuecesfragiles, turrones, etc. También pre-
vienelaseparacion de grasas. Tiene unaaccion fijadora
para sabores. Ademas, la lecitina es un agente emul-
sionante y acondicionador para la base de goma de
mascar (4).

Lalecitina(0,15a0,5 %) emulsiona, estabiliza, mejora
lasuavidad y |as propiedades de fusion, y contrarresta
laarenosidad en almacenamiento. Lalecitinatambién
Se usa como emulsionante en coberturas batidas. La
lecitina (0,25 a 5 %) se usa en macarrones y fideos
como agente acondicionador y antioxidante, mejorael
mecani zado, contrarrestaladesintegraciony sinéresis,
y mejoralaretencion de color. En margarinas, lalecitina
(0,15 a 0,5 %) es un emulsionante y un agente
antisalpicaduras y pardeador; mejora las propiedades
defrituray capacidad de esparcimiento y acortamien-
to en lamargarina de mesa. También se usaen lamar-
garina de panaderia. En aceitesy grasas comestibles,
lalecitina (0,01 a2 %) se usacomo emulsionante, agen-
te humectante y antioxidante; extiende lavida Util, es-
pecialmente de grasas animal es, aumentalalubricidad
(valor de acortamiento); mejora la estabilidad de las
mantecas compuestas; y baja punto de nubosidad de
aceitesvegetales. Como agente deliberacion, lalecitina
(2 a 10 %) se usa como agente tensoactivo y
antiadherente en aerosoles para utensilios de cocinay
en lubricantes y agentes de liberacion para la aplica-
cién general de alimentosy finesindustriales (4).

La lecitina es un excelente surfactante para preparar
nano- y microemulsiones paraincorporar ingredientes
activos en otros productos (23, 38).

En la produccion de chocol ate es necesario la etapa de
conchado con el fin de mejorar |as propiedades de sa-
bor del chocolate. Lalecitinade chocolate (0,3a0,5 %
de lecitina) es un agente humectante y emulsionante.
Facilitalamezcla, ahorraen el procesamiento tiempoy
potencia, ahorra manteca de cacao, estabilizalavisco-
sidad, aumentalavidalitil, contrarrestael engrosamiento
delahumedad y ayudaaliberar productos moldeados.
Lalecitinabajalavelocidad deflujoy viscosidad dela
masa y una parte de ella reemplaza 8 a 10 partes de
manteca de cacao (39, 40).

CONCLUSIONES

Lalecitinaes un aditivo alimentario reconocido gene-
ralmente como seguro y autorizado por laAgencia Fe-
deral de Drogas de EE.UU., la Unién Europeay la
Comision del Codex Alimentarius. No hay necesidad
de establecer unadosis maximaparalalecitina (E 322)
ya que no hay preocupacion de seguridad parala po-
blacién general enlosusosinformados delecitinacomo
aditivo aimentario. Lafosfatidilcolinaque contiene este
aditivo liberacolinaque el organismo transformaen el
neurotransmisor acetilcoling, sustanciaimportante para
€l cerebro, corazon, musculosesqueletales, higadoy €
metabolismo. Lalecitinase empleaampliamente como
emulsificador, antioxidante, mejorador de textura y
protector del sabor enlaelaboracidn deciertosalimentos,
asi como enlasindustriasde cosmética, quimicay farma
Céutica, entre otras. Todo esto hace que se deba incre-
mentar el consumo de lecitinaen lapoblacion cubana.
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