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LECITINA
Nina Waszczynskyj*

1. INTRODUGAQ

0 feijdo soja é basicamente constituido de 19% de 4leo
bruto e 75% de farelo. 0 6leo bruto purificado nos fornece
o bleo comestivel, e também é utilizado como matéria prima
para as industrias na obtengao de gordura, margarina e
maionese. A lecitina, principal subproduto de fabricagdo do
6leo vegetal, & de uso bastante difundido na fabricagio de
tintas, vernizes, etc. é um produto que tem atualmente um

*mercado em formagao.

Lecitina, como é conhecido comercialmente, é um produto
rico em fésforo, quimicamente denominado fosfatideos ou fos
fosfolipideos. Os fosfatideos estdo preseates em quase Lo-
das as celulas animais e vegetais, tais como: cérebro nerveo
so, figado, rins, gema de ovos, pulmao, corpﬁsculos_do san-
gue, pele, microorganismos de todas as espécies, fungos,
plantas e sementes. As sementes como: algodac, germe de mi-
lho, sementes de girassol e soja.

Nas sementes oleaginosas, os fosfatideos estdo associa-
3 o
dos com o teor de oleo mas, raramente, a proporgac  entre
; 3
eles varia segundo o teor de proteinas ou o de Oleo.

Embora a lecitina seja encontrada em maiores propor-
coes nas gemas de ovos, a sua extracio & feita somente em
pequenas escalas, mais a titulo de curiosidade, isto por-

_que a sua industrializagdo & de custo oneroso. Podemos ob-
servar, no guadro abaixo, o teor de lecitina de algums pro
dutos expressa em percentagens:

FRODUTO % LECITINA
Gema de ovos frescos 4 a 12
Leite 0,036 a 0,049
Oleo de soja 1,65 a 3,08

* Professora de Tecnologia de Alimentos — Setor de Tecnologia — Departa—
mento de Tecrologia Quimica — UFER.






2. APLICACOES
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2,1

Diariamente, surgem novas aplicacoes para o referido
produto, sendo que atualmente as mais conhecidas sao:

USC COMESTIVEL

US0 TECNICO

Agente emulsificante

. Produtes de panificacao

. Produtos de confeitaria

Agente tensoativo

. Cobertura de chocolates

. Produtos farmacduticos
~ Nutricdo

. Usb medicinal

. Uso dietético

Agente antisalpicante

. Margarina

Agente estabilizador

. Gorduras

Agente antiespumante

. Levedura

. Alcool

Agente dispefsante

. Tintas

. Inseticida

. Borracha

Agente umidificante

. Cosméticos

. Pigmentos para pinturas

. Substitutos do leite de
bezerro

. Metais em po

. Téxteis

Agente estabilizante

. Emulsces
Agente antidetonante

. Gasolina
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4, PROPRIEDADES FfSicas

Agente emulsificante (comestivel);
Diminuir a viscosidade de emulsbes gordurosas;
Agente dispersante;

1
2
3
4. Anti-oxidante para compostos organicos;
5. Inibidor da cristalizagao;

6

Fonte de colina natural.

As propriedades fisicas, particularmente as emulsifi -
cantes, determinam o0s usos da lecitina. Uma pegquena quan-—
tidade de lecitina pode ser usada como agente emulsifican-
te, estabilizador e dispersante. Por essa razao, a leciti
na tem adquirido uma importante posicao no mercado, deno-
minando-se "emulsificante natural®.

4.1 Propriedade Emulsificante

Emulsificante & uma substancia que possui a capacidade
de formar pelo menos dois tipos de emulsces, sendo a de
, & Sy .
olea pela redugac da tenmsao interfacial.

Os produtos alimenticios sac constituides nao somente
de agua g 6leo, mas também de proteinas, carboidratos e ou
tros componentes.

A utilizagio da lecitina como emulsificante, encontra
grandes aplicacoes na confecg@o de bons confeitos, mistu -
ras para bolos & alimentos instantdneos, onde as quantida-
des variam dependendo da sua aplicacdo, e gque sao em torno
de:

- 0,1l a 0,3% para o pao, sobre a farinha;

- 0,5 a 1,02 em tortas, sobre a gordura;

- 1,0 a 3,0% em mistura para bolo, sobre a gordura;

- 0,5 a 3,0% em alimentos instantaneos, para melhorar
a sua dispersibilidade.

A lecitina melhora também a qualidade de muitas balas,

ineluindo os caramelos e toffers. Nas balas, da maior bri -
e : 3
lho e melhor transparencia. Nos chocolsates, reduz a viscosl
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dade e inibe a cristalizagdo da gordura.

4.1.1 - Caracteristicas da Lecitina

Qutros fatores que nao influenciam as propriedades
emuls1f1cantes, mas sao de grande 1mportancxa na qualidade
da lecitina sao: a cor, a purificagao e a microbiologia.

Cor: - a coloragao da lecitina comercial normalmente é
' marrom avermelhada. A totalidade da cor varia
com o grau de clarificagao.

Purificacio: - a lecitina da soja contém 30 a 40%  de
6leo de soja nao refinada. Algumas a-
plicagbes exigem a lecitina purificada,
por causa de suas qualidades como [o}
seu sabor neutro, inodora, coloragao
clara, ou auséncia de 6leo. Frequente-
mente a purificagdo & realizada pelo
tracionamento com solventes aspeclfl =
cos, dos quais a acetona e a preferida
em funcdo do seu baixo custo em rela =
gao aos outros solventes. O dleo e aci
dos graxos sao dissolvidos em acetona
e prec1p:tam os fosfolipideos, os fos-
fatideos podem ser dissolvidos num
éleo refinado ou podem ser secados mna
forma de po ou granulado. O custo do
processe é elevado e, _por essa razao,
a lecitina pura, isto é, sem oleo, tem
um uso restrito e bastante especifico
como, por exemplo, em produtos farma -
ceuticos.

Microbiologia - a le¢itina como ingrediente para ali -
mento & dissolvida em oleo aquecido em
torno de 50 a 709C. A lecitina geralmen
te tem um baixo teor de agua e, conse-
quentemente, uma baixa atividade aquo-
sa.

4.1.2 - Caracteristicas Fisicas

0s fosfatideos sio soliveis em solventes organicos,
parcialmente soltveis em dlcool etilico & insoliveis em
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acetona. A acetona dissolveri os glicerideos, acides gra-
X0S, esterois e nessa diferenca de solubilidade pode-se efe
tuar a separagac e purificagao.

Os fosfatideos sio instdveis sob as condigdes atmosféri
cas, tornando-se rangas, oxidando e escurecendo rapidamente
com a exposigao ao ar. No entanto, em presenca do oleo de
soja, como na lecitina comercial, sio estaveis durante anos
e podem ser usadas como antioxidante.

A lecitina também é solivel em dleos vegetais, animais
e minerais, formando os acidos graxos.

S50, porém, praticamente insoliveis a frio, dissolven-
do-se totalmente a quente. Ao esfriarem, separa-se aoc menos
uma percentagem consideravel do 6leo mineral ou dcido graxo
adicionado.

Quanto a consisténcia, a lecitina pode variar do xaropo
so ao fluido, dependendo da quantidade de dcidos graxos pre
sentes. Essa liquefagao da lecitina pode ser acompanhada
por outros 4cidos como: dcido glicerofosforico, fosfdrico,e
outros dcidos minerais, e por 4cidos orginices que sdo solu
veis ou dispersiveis em lecitina.

A lecitina e insolivel em dgua fria, mas solivel d4gua
quente, levemente alcalina em torno de pH 8,0.

Ao ser misturada com agua, a lecitina da  soja hidra-
ta-se totalmente, numa emulsaoc pode ser reduzida a qual -
quer definicao desejada.

As emulsbes da lecitina, tais como s3o usadas nas indis
: S S = s
trias téxteis, curtumes e cosméticos estdo sujeitas a ata-
ques micrchianos.

A estrutura polar dos varios fosfatideos conferem i le-
s ; R R :
citina da scja sua caracteristica emulsificante e proprieda
de interfacial sobre muitas de suas aplicagtes industriais.

A lecitina encontra grandes aplicactes como agente ume-
decedor como: em chocolate, tintas, pinturas, ete.

Essa diferenga de solubilidade nos proporciona um méto-
do conveniente para a separacdo dos fosfatideos, dos glice-
rideos, esterdois, etc.
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3.1
3. composicio qufMica

A lecitina propriamente dita € uma mistura de varios
= : : 7 S S
fosfolipideos dissolvidos no oleo. A composigao da leciti-
Fici
na encontrada no comercio e:

Lecitina 20%
Cefalina 20%
Fosfo-inositol 21%
Gleo de soja 35%

Umidade, agicares, goma, etc.

A ; v
Quimicamente falando somente os ésteres colina do &ci-
Pl = i SNE
do fosfatidico sao as verdadeiras "leeitinas".

A lecitina associa-se a muitas substancias, “incluindo
os carboidratos, proteinas, alcaloides, sais, tintas, enzi
mas, etc, Com a finalidade de visualizar o comportamento e
as aplicagoes da lecitina comercial, sua provavel composi-
¢30 baseada nos conhecimentos atuais desse produto é dada
na tabela abaixo:

CONSTITULNTES %
Fosfatidil colina 21
Fosfatidil etanocl amina 8
Fosfo inositol, lipositel, etc. 20
Fosfatideos 1k
Gleo de soja 33
Ester6is ol

Carboidratos, livre 5
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carotenbides e mesmo de alguma farinha em SUSpENnSac.

Para ter-se uma lecitina pura, e necessario submete -
la & branqueamento ou clarificagdo com peréxido de hidrogé
neo (também conhecido por dgua oxigenada). A sua explicagio
é bastante restrita: produtos farmacéuticos e cosméticos.

6. PROSSAMENTO DA LECITINA DA SOJA

_Alguns 6leos contém de 2 a 3% de lecitina.

0 6leo bruto da soja contém uma quantidade significante
de fosfatideos em relagdao aos outros cereais, conforme po-
de-se ver no quadro abaixo.

Teor de fosfatideos no 6leo vegetal bruto

GLEO BRUTO DE: % DE FOSFATIDEO

Soja L cand
Milho 1iFasid

. Algodao 1a2
Amendoin tragos
Girassol tragos
Colza 0525287

6.1 - Etapas

A extragio dos fosfatideos é efetuada em guatro eta-
pas que sao:
1. Extragdo do oleo de soja

HZO
2. Hidratagao dos fosfatideos
37 Cen;rifugagio
Goma 0ico Degomado
4, Secagem da Goma
Esfriam{nto

Lecitina
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6.1.1 - Hidratacdo dos Fosfatideos
Adiciona-se dgua na proporcao de 2 a 3%.

A mistura é feita por agitagZo mecdnica continua, a
70%C, durante um periodo de 30 minutos a 1 hera, para que
haja a hidratacao completa dos fosfatideos.

Teremos assim a goma ou a borra propriamente dita.

6.1.2 - Separacao da lecitina ou Goma

No caso de degomagcac com agna, depois de hldratada
é remOV1da do 6leo pela centrifugagdo; essa separacao é fei
ta em serie.

Uma lecitina na forma de borra contém 0,25 a 0,45%
de fosfatideos e 40 a 50% de agua.

0s fosfatideos hidratados, comumentes chamados de
S i e
gomas, sao insoluveis em oOleo e tem um pesc especifico
; :
maior do que a do oleo.

Essa insalubridade de pesos especificos mais eleva-
dos permitem uma facil separagio dos fosfatideos e 6leos.

6.1.3 - Secagem da Borra ou Goma

A lecitina € ate um baixo teor de umidade, preferi-
velmente inferior a 1%.

A secagem da borra pode ser semi-continua e conti -

2 7 : : .

nua, secagem continua e feita em evaporadores de filme hori
zontal e vertical.

Os evaperadores de filme horizontal tem as seguin-
tes vantagens:

- maier capacidade por unidade de area;
~ secagem em curto espaco de tempo;

- regulagem da espessura do filme;

- adequado processo de controle.

Evaporadores verticais, de filme delgado (ptincipio
contra corrente), pwdem trabalhar mvito bem. Porém,sio mais
sensiveis porque o filme de lecitina pode quebrar dentro
do aparelho, a viscgsidade da borra aumentar muito rapida -.



mente quando atinge uma unidade de torno de 15 a 5%.

A secagem é feita sob vacuo a 1159C até atingir
umidade inferior a 1%, e em seguida esfriada até 502C antes
de ser beombeada para o tangue de mistura. Com a lecitinma no
tanque misturador, adiciona-se entao, aproximadamente 7% do
6leo de soja, e 3% de Acidos graxos vegetals, para se cbter
um produto fluido na temperatura ambiente.

: A mistura final é acondicionada em tambores e ven-
dida como lecitina.

ESQUEMA USADO PARA A
DEGOMAGEM DO 6LEQ BRUTO DA S0JA E
OBTENCAQ DA LECITINA COMERCIAL

0 6lec degomade é utilizado para fins industfiais
e de exportacdo. No primeiro case, o 6leo é submetido & neu’
tralizagao, descdorizagdo e clarificagdo, resultande o dleo
qomest{vel.

A lecitina, obtida a partir da degomagem do éleo,
tem um coeficiente de transformacac de 2% do volume de
6leo tratadd.
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