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Lecitina de girasol y Pepas saludables.
Caracteristicas y aplicaciones. Produccion
nacional

Mabel Tomas
Dra. en Ciencias Quimicas - Investigadora CONICET

Las ideas principales

. A menor cantidad de componentes crudos en el aceite,
mayor estabilidad y calidad de aceites vegetales comestibles
. La hidratacidn, los niveles de temperatura y la calidad del
agua repercutiran en la recuperacién de aceite, es decir en el
impacto econdmico.

. La lecitina es importante en la interaccion con
otros componentes para la busqueda de materiales mas
especificos.

. Es posible modificar las lecitinas de girasol, para una
mayor funcionalidad de la misma, como por ejemplo, obtener
fracciones mas ricas en fosfolipidos.
. En los productos de panaderia, las lecitinas en polvo
pueden actuar como antisalpicantes.

Acerca del Disertante

Mabel Tomas es Doctora en Ciencias Quimicas e Investigadora del CONICET. Adicionalmente se desempeiia en el CIDCA
de la Universidad Nacional de La Plata, investigando temas relacionados con aceites, fosfolipidos y proteinas.
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Lecitina de girasol y Pepas saludables...

"Dentro del
procesamiento de
la lecitina, influye

la calidad de la

materia prima

y el manejo por
cosecha”.

“"Las propiedades de
la lecitina a tener
en cuenta son la

viscocidad, el color

y el HLB”.
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Debemos comenzar diciendo que para tener aceites vegetales
comestibles, de alta estabilidad y calidad final, es necesaria la eliminacion
de los aceites crudos de ciertos componentes minoritarios que pueden
afectar dicha calidad final. Para entender el proceso de refinacion del aceite
crudo, proponemos un esquema que desglosa al mismo en etapas.

Entre los componentes que queremos eliminar estan los fosfolipidos, es decir,
las lecitinas propiamente dichas. Estas puede ser removidas por la etapa
de legomado. Hablamos de un legomado acuoso, un tratamiento térmico
con agua sobre el aceite crudo. Por agitacion, es posible la hidratacién de
los fosfolipidos. Asi se formaran las gomas, que pueden ser separadas de
los aceites mediante un proceso de centrifugado, obteniéndose -por un
lado- el aceite degomado y -por otro- las gomas. La purificacién continta
mediante la eliminacion de agua, lo que se logra mediante el secado a
bajo vacio para evitar todo tipo de proceso de deterioro oxidativo. Lo que
resulta de aqui, incluso, puede ser tratado con solvente para eliminar el
aceite residual y obtener lecitinas en polvo o, sino, con aceite.

Las lecitinas van a ser un producto importante de los aceites. Las mas
conocidas son las de soja.

En el caso de la Lecitina de soja, la tabla muestra distintas fuentes
con propiedades como el color y la apariencia vinculadas al maiz, algoddn,
soja, girasol. En este Ultimo, el rendimiento no es sumamente importante.
Sin embargo, hace aproximadamente 8 o 9 afios, en el centro CICA de
La Plata, surgio la idea de ver qué podria aportarse a la industria, como
utilizar el girasol tratando de acercar un mayor valor agregado a estos
compuestos.

Nos abocamos a un estudio exhaustivo de los compuestos. Aqui es
importante recalcar que dentro del proceso para obtener Lecitina hay
puntos criticos de control relacionados con el aceite crudo, el manejo por
cosecha, la etapa de hidratacion, los niveles de temperatura y calidad
del agua que tendran impacto econémico en lo que podremos recuperar
de aceite residual. Esto tiene que con el centrifugado. Alli es importante
la temperatura, el caudal de alimentacion. En el caso del secado, para el
acondicionamiento, el tiempo, la temperatura, la condicion de vacio para
evitar la generacién de procesos de deterioro.

¢Cuales pueden ser la propiedades a tener en cuenta vinculadas a la
Lecitina?

El color y el HLB, dado que las lecitinas estan compuestas por especies
quimicas de tipo anfetilico.
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Sobre las funcionalidades vinculadas a lecitinas encontramos su
accion como agente emulsionante, su rol de reguladoras de la viscosidad,
de agentes humectantes, el hecho de que permiten el control de la
cristalizacion incidiendo en él, que son antiadhesivos y que toman parte
en la produccién de liposomas.

Siguiendo con las las propiedades fisicas de las leicitinas, tenenemos que
hacer referencia a la instantaneizacién y la disminucion de la viscosidad, la
estabilizacion de las emulsiones y la formacién de liposemas.

En general, asociamos a los fosfolipidos con proteinas propias de las capas
celulares. Sin embargo, en la bibliografia es cada vez es mas importante
la cuestion de la posibilidad de interaccién de la lecitinas con otros
componentes. Si bien decimos que las lecitinas pueden ser un componente
multifuncional en alimentos, éstas pueden interactuar con otros componetes
en funcidn de la busqueda de materiales mas especificos.

En nuestro caso, hemos obtenido las lecitinas de girasol, pero ademas existe
la posibilidad de modificarlas. ¢Y para qué sirve hacer esto? Para mejorar
y ampliar el espectro de su funcionalidad. Sobre lecitinas modificadas hay
muchos estudios realizados en soja y aln muy pocos en girasol. Nosotros
ya empezamos a actuar en la materia, por ejemplo, ya hemos obtenido
fracciones enriquecidas en determinados fosfolipidos.

Otros procesos son aquellos que involcuran hidrdlisis enzimatica para
obtener Lecitinas, importantes a la hora de evaluar la textura en productos
de panaderia. También se puede modificar la composicién original de las
Lecitinas nativas y asi tener fracciones solubles en alcohol.

Para la hora del té, por ejemplo, se ve una composicién de distintas
aplicaciones como las lecitinas en polvo. De acuerdo con su aplicacion-
funcionalidad se decide el tipo de Lecitina mas apropiada a utilizar. En
productos de panaderia pueden aumentar el volimen y actuar como
antisalpicantes.

Hay una tendencia sobre este concepto de “alimentos funcionales”. Estos
se transformaron en aceptables y beneficiosos para el consumidor. El caso
de las pepas de girasol viene muy al tema, ya que las mismas contienen
componentes que se asocian de alguna manera con un beneficio para
distintas areas de la salud. Asi, encontraremos a las pepas en tostadas,
caramelos, chocolates, polvos para ensaladas y otras preparaciones.
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“"La lecitina es usada
en la gastronomia
como regulador
de la viscosidad,
por ejemplo, en el
chocolate”.

"Las pepas
saludables
pueden prevenir
enfemedades
cancerigenas”.
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