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10. MEMORIA DESCRIPTIVA

loa fosfátidoo vegetales y  anímalea están consti­
tuidos por un gran número de compuestos lipidíeos, cuya e& 
tructura aún no ha sido completamente aclarada en la actúa 
lidod. las partee integrantes principales son componentes 

15. oleosos como aonoacilglioáridos diacilglicáridos y triacií
glicáridos, así como ácidos grasos liores y derivados de 
las esterinas, generalmente esterinas libres, ásteres de 
esterinas, glucósidos de esterinas y ásteres de glucósidos 
de esterinas, asi como iosfoUpidoe, loe cuales pueden uti 

20. ligares como emulgentes para emulsiones de aceite en agua y
de agua en aceite. En los foafátidos vegetales -por ejem-



pio de loo fosfátidoe Oratoo do loo hobao do soja - estos 
fosfolipidos ao componen principalmente do foefatidilcoli- 
na (denominada también lecitina), fosfatidiletanolamina 
(cefalina), foofatidilinoeitido (monofosfoinoeitido), así 
corno àcido fosfatidico.

Un virtud do la composición muy compleja de loo 
foafátidos bruteo oorrientoe en el mercado, loa cual** es­
tán oomotidoB adicionalmente a fuerte# variaciones según 
la zona de cultivo y lao condicione# clim&tioaa, ee extraor 
dinariamente difícil obtener fraccionee de foafátidos que 
aean químicamente uniformes - por ejemplo mediante extrac­
ciones con disolventes -, que posean entonces unas propie­
dades esmlgentes claramente definidas para la dietètica, 
para la industria de la alimentación o para la industria 
de los piensos. A ello hay que añedir, además, la dificul­
tad de que la mayoría de loe emulgentea a base de fosfáti-
doe son menos eficaces en la estabilización da las amuleto
nes de aoeite en agua que en las emulsiones de agua en
aceite.

Por lo tanto no han faltado los intentos de fabri­
car fracciones de foafátidos que sean adecuados para los 
dos tipoa da emulsionas y que presenten, además, en el caso 
de suut&lizaeión como emulgentea de agua en aceite, por 
ejemplo en margarina, propiedades antisalpicantee. Asi se 
desoribe ya en la patenta austríaca 265.835 un procedimien 
to para fabricar una muy determinada fracción de fosfátidos



vegetales soluble en alcohol, la cual puede utilizarse co­
mo medio antisalpicante para margarina pobre en sal. Esta 
fracción da fosfátidos se fabrica mediante la extracción 
de un fosf&tido bruto vegetal con una mezcla de alcohol y 
agua en la proporción de 90 : 10, debiendo ser la propor­
ción entre la fosfatidilcolina y le fosfatidiletanolamina 
por lo menos de 4 : 1. Bate procedimiento presupone una 
buena calidad del material de partida y una cuidadosa sepa 
rasión de las dos fases que se origina en la extracción 
con alcohol. Aparte de ello, el rendimiento en valioso me­
dio antisalpioante está indicado como máximo solamente con 
un 22,3% y la posibilidad de utilización del foefátido ob­
tenido queda limitada a las emulsiones de agua en aceite.-

Además, en la solicitud alemana impresa y publica 
da 1 900 960 ce desoriben diacilgliceroiosfolipidos como 
emulgentes para emulsiones con un contenido de grasa del 3 
- 85 %, pudiendo consistir loe restos de ácido de 6 - 30 
átomos de C, y pudiendo ser la parte de base da los fosfo- 
lípidos de N-motil-, N,N-dimotil- asi como N-aott^Eosfati- 
dil-etanolamina o -colina. Se trata en este caeo de emul­
siones de aoeite en agua predominantemente ricas en grasa, 
en su oaso con contenido de proteínas, pudiendo tener los 
fosfátidoa reivindicados como emulgentes las estructuras 
más diversas. Se indica que los lisofosfátidos son tan dti 
les como los diacilfosfátidos, señalándose que la parte mo 
leoular oon contenido de nitrógeno o la relación entre las 
cantidades de los fosfátidos individuales no representa, al



parecer, ningdn papel

Pin embargo, se ha descubierto ahora eorprendente­
men te, al contrario de lo anteriormente indicado, que la* 
propiedades de un amuleente fosfatídico pueden mejorarse 
de una manera deoieiva cuando la fosfatidilcolina y la N,N- 
dime til-fosf atidiletanolamina se combinan entra sí con una 
proporción muy determinada de cantidades. 3n ello caraca de 
importancia si loa dos foef&tidos se utilizan en forma pura 
o mezclados con otros fosf&tidos y lípidos naturales o sin 
t&ticos. ?egón la invención, loe emulgentes eoneiaten de 
mezclas de fosfatidlloolinas y N,?Wimatil-foafatidiletono 
laminas naturales o sintóticae en una proporción de mézala 
de 20 t 80 hasta 60 ! 20 en porcentajes de peco. Preferen­
temente, estos fosf&tidos deban encontrarse en una propor­
ción de 70 * 30 hasta 40 : 60 en porcentajes de paso. Las 
mezclas pueden utilizarse solas o mezcladas con otras ¡aez 
clac de fosfatidoa vegetales o animales, que a su vez pue 
den contener aceita o estar exentas de aceite. - - - - - -

En diversos ensayos de emulsión se ha demostrado 
que solamente la mezcla de fosfatidileolina y de N,N-dime 
til-foafatidüetanolamina en las proporciones de cantidad 
arriba indicadas, particularmente en la proporción de 70 ! 
30 hasta 40 t 60 producen loa resultados buenos hasta ex­
celentes. Los fosf&tidos purea presentan por sí solos dni 
comente unas propiedades emulsionantes moderadas. La medi 
ción del poder emulsionante puede efectuarse, por ejemplo,



5

mediante la determinación de lea tiempos de butirización o 
de la cantidad de grasa butirisada de emulsiones grasas 
acuosas elaboradas con ayuda do los fosf&tidoe a ensayar.
Se constató en loe miemos que la función de la cantidad de 

5. grasa butirizada de las mezclas de foef&tidos segdn la inven
ción presenta respecto a las proporciones de mezcla corres­
pondiente un desarrollo paraboloide; es decir, cuando se pg 
ea desda una proporción Óptima de mezcla en una emulsión 
determinada a proporciones mayores o menores de mezcla, em 

10. peora en cada caso el poder emulsionante de la mesóla de
fosf&tidoe. Este sorprendente efecto muestra claramente una 
acción ainergótica conjunta de loe dos fosf&tidoe coa un 
muy determinado óptimo de eficacia. - - - - - - - - - - - -

Para la fabricación de los nuevos emulgentee coabi 
15. nados segdn la invención existen diversas posibilidades. -

Aparte de la incorporación do fosfatidileolinas y 
de les N, K-dimetil-foafatidiletanolaminas naturales o sin­
téticas en las proporciones de cantidades correspondientes, 
se presenta ante todo la metilaciÓn o la metilación parcial 

20. de fosfatidiletanolemina contenida en fosf&tidos brutos na.
turóles vegetales o animales, o de las diferentes fraccio­
nes de fosf&tidoe fabricadas con ellos segón el procedimien 
to de la patente alemana 2 226 292 con ayuda de formal debi­
do y ácido fórmico. En caso necesario puede ajustarse pos- 

25. teriormente, después de la metilación, mediante el adicio-
namiento de fosfatidil colina pura o de N,N-dimetil-fosfati
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diletsnolamina o da mesolae da fosf&tidos que las contienan, 
la proporción óptima da la mezcla deseada para la acción 
emulsionante correspondiente. Aparte de ello existe, ade­
más, la posibilidad, por ejemplo en el caso de la utiliza- 

5. oída de fracciones enriquecidas con f osfatiMletanolamina,
de metilar la totalidad de la fosfatidilatanolamiaa y de 
continuar motilando a continuación una parte de la N,H-dima 
til-fosfatidiletanolaaina originada, por ejemplo con motil 
yoduro, para formar fosfatidilcolina, con el fin de obtener 

Id. la combinación según la invención. - - - - - - - - - - - -

Tanto la fosfatidilcolina, como también la N,N-di 
metil-foafatidilstsRolamina, ^ue se encuentra corríantemen 
te en pequeBas cantidades sn forma natural en lfpidoe vega 
tales y animales, no presenta ninguna clase de eisotos tó- 

15* xicos, y ambas substancias pueden considerarse como inocuas
para los sores humanos y para los animales, de manera que 
la nueva combinación emulgente puede tener múltiples apli­
caciones. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Los emulgentes según la invención fabricados de 
20. esta modo son adecuados tanto para la preparación de emul­

siones de agua en aceite como de aceite en agua, y pueden 
emplearse ventajosamente en la dietética, en la industria 
de productos alimenticios, en la induetria de los piensos, 
en la industria cosmética, asi como también en la indue- 

25. tria farmacéutica. Una fracción de foefátido exenta de acei,
te y exenta de fosfatidiletanolamina, con una proporción



antre fOEfatidilcolina y K, N-dimatil-foefatidiletanolamina 
de preferentemente 60 : 40 hasta 40 : 60 os por ejemplo va 
excelente amulgeate para las emulsiones de aceite en agua, 
como las que se suelen utilizar para infusiones en la ali­
mentación de grasas por vía intravenosa, los fosfátidoe de 
soja con contenido de aceite y exentos de fosfatidüetano- 
lamina con una proporción entre fosfatidilcolina y N,H-di- 
metil-fosfatidiletanolamina de 6$ :  35 hasta 55 :  45 -aun­
que se utilicen solamente en pequeña cantidad- son sobre to 
do para la industria de elaboración de margarina unes emu^ 
gentes excelentes con un conportamiaato antiaalpicante muy 
bueno. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

La invención se describe más detalladamente a oon 
tinuación con ayuda de los siguientes ejemplos; - - - - -

Eiemolo 1

?osfatidil-K,N-dimetil-etanolemina, fabricada ca­
gón el procedimiento de la patente alemana 2.526.291 oon 
fosfatlleolina de soja, se mezcló oon fosfatidilcolina de 
soja en una proporción entre 80 ; 20 y 30 s 80. m  podar 
emulsionante de estas mesólas se midió en comparación con 
loe componentes puros y dos otras proporciones de mezcla 
mediante ol sencillo ensayo de agitación que se indica a 
continuación; - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Una solución de 1 g de la mezcla de 9 g de aceite 
de girasol se introdujo en un cilindro do mozcla de 100 mi



y aa mezcló con 50 mi de agua da Cote. St oarró al cilindro, 
se giro 20 vacas an i80t y aa dejó reposar a la temperatura 
ambienta interior. Al cabo da 100 horas aa midió la canti­
dad Aa agua segregada, la oual aa inversamente proporcional 
a la calidad del emulgente*

Meada foafatidilcolina/foafati
dil-N, M-dimetil-ettmolamina ** mi da agua segregada

0 - 100 45
1 0 - 9 0 37
20-30 33
30 - 70 22
40 - 60 20
50 - 50 2
60 - 40 7
70-30 18
80-20 21
90 — 10 47
1 0 0 - 0 48

Meado 2

10 g da dipalmltil-fosfatidilcolina sintética y 
2 g de dipalmi til-foafati dil-H, N-dimatil-e tanolamina eint^ 
tica aa disolvieron en 300 mi da cloroformo y aa separó el 
disolvente. 151 polvo blanco originado se elaboró con lano­
lina, cara da abajas y agua aegdn conocidas fórmulas coscó 
ticas para formar una emulsión da aceita en agua, asi como 
una emulsión da agua en acaite. Se obtuvieron emulaioneB 
incoloras, muy establea, da elevada plasticidad y elasti­
cidad. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
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100 kg de fosfátido bruto de soja se disolvieron 
en 200 1 de ciclohexano, tal como se describe en la DBF 
2.226.291. y se mezclaron con 1,8 kg de paraformaldehido y 
2,7 1 de ácido fórmico, y se calentaron durante 4 h con re 
flujo. Después de esta elaboración se obtuvo un foefótido 
bruto^exento de cefalina con una proporción entre fosfati- 
dilcolina y fosfatidil-M,N-dimetÍl-etanolamina de 60 : 40 
aproximadamente. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Da mezcla de ioafátidoa se ensayó como emulgente 
en una concentración de hasta el 0,12% en margarina. Compo 
nentas principales da la fase graaat aceite da soja líqui­
do, aceite de coco, aceite de coco de palma, aceite de so­
ja endurecido. Componentes principales de la fase aeuoaâ  
almidón, cultivo de yogurt, azúcar y agua. La margarina r& 
cuitante no causó durante los ensayos de freír ninguna 
clase de salpicaduras, produciendo un sedimento finamente 
distribuido. EL gusto y la consistencia se mantienen duran 
te el almacenamiento. - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Memplo 4

Foefótido bruto de soja (desaceitado) se transfor 
mó tal como se ha descrito en el ejemplo 3 y se extrajo con 
5 veces el volumen de etanol. Después de separar el disol­
vente, se origina una mezcla de fosfátidos de color amari­
llo claro con una proporción entre fosfatidilcolina y fos-
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iatidil-H,H-dimetil-etanolMÍna da 70 : 30 aproximadamente.

Con aorbita, aceite de aoja y eata mezcla de foefa 
tidoa como eaulgsnte, ae obtuvo una emulaión estable, la 
cual puede utilizarse ventajosamente, por ejemplo, en la 

5. el imantación de graaas por vía intravenosa. - -  -------

Una mayoneea a base de polvo de lecho descremada, 
agua, sal. azdcar, vinagre y aceite de girasol y la mezcla 
de foafátidos arriba indicada como amulgente, presentó una 
buena ooneietenoia y ee muy estable durante el almaoenanian 

10. to.

Ejemplo 5

lecitina de huevo ee traneformó tal como ee ha dee 
crito en el ejemplo 3. Despula de la elaboración se obtuvo 
una meada de foofótidoe que posee mediante el adicionawtien 

15, to de foefatidil-N,N-dimetü-atanolamina pura de huevo una
proporción de mezcla entra fosfatidilcolina y foefatidil- 
N,R-dimetil-etanclamina de 50 * 50. - - - - - - - - - - -

Bata meada preeentó en el ensayo de agitación dea 
crito en el ejemplo 1 un comportamiento de emulsión muy 

20. bueno. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Ejemplo 6

100 g de foefátido bruto de aoja ee transformaron
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tal como ee ha descrito an al ejemplo 3 y a continuación 
ae hidrogenaron con hidrógeno en presencia de un catalizar 
dor da Pd. Se obtuvo una substancia amorfa blanca con una 
proporción entre fosíatidilcolina y iOBfatidil-N,N-dimetil- 

5+ etanolamiaa de 60 y 40 aproximadamente. Loe ácidos grasos
son principalmente ácido p alai tico, ácido esteárico y áci­
do oleteo. Despuás del adicionaaiento de lan&Una, cera de 
abejas y agua se obtuvo una emulsión de color amarillo ola 
ro hasta incolora, muy estable, con buena plasticidad y 

10. elasticidad.'

A les efectos consiguientes se declaran de novedad 
y propiedad para España, sus territorios y plazas de sobara 
nía, las reivindicaciones que siguen. - - - - - - - - - -
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1.- Procedimiento para, la fabricación de emulgentes 
conteniendo fosfatidilcolina y foafatidil-N. N-dimetil-etenol 
mina, caracterizado porque a) oe hace reaccionar un foaf&ti 

5. do bruto animal o vegetal que contenga fosfatidil-etanolami
na o una fracción de foafolípidoe enriquecida da manera ad¿ 
cunda con un reactive de metilaoión, metilAndose hasta que 
la proporción entre fosfatidilcolina y foafatidil-N,N-dima- 
til-etanolamina estó comprendida entre 30 : 80 hasta 80 :

10. 30, en poroentajea en peeo, o haata la tranafcreación com­
pleta en f osf atidil-N, N-dimetil-etanolamina y haciendo 
reaccionar entonces, en au cano, una parte de la fosfatldil- 
N, N-dimetil-etanolamina con ayuda de un reactivo de cuater 
nisaoión da modo de por ai conocido en foafatidilcolina, o 

15. b) ae provee a la incorporación de una fracción de fosfati
dilcolina nielada procedente de fuentes vegetales o aníma­
le# naturales, que contiene, en eu caso, otros lipidoa o 
foefolipidoe, a una f oef atidil-N ,N-dimatil-etanolamina de 
fabricación eintótica en las proporciones de cantidad indi- 

-H0. cadas. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

3.- Procedimiento aegón la reivindicación 1, carao 
tsrizado porque lae proporciones preferente# entre foefati- 
dilcolina y la fosfatidil-N,N-dimetil-etanolamina son de 
70 i 30 haata 40 : 60, en porcentajes de peso. - - - - - -

25. 3.- Procedimiento eegda la reivindicación 1, carago
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5 .

terisado porque entre dichos fo&folípidos se encuentran fea, 
fatidilcolinas o foefatidil-H,N-dimetil-etanolaninas da fg 
hricacidn sintético o parcialmente sintética, que presentan 
ácidos grasos saturados o no saturados de C% hasta Cgg* Pe­
ro preferentemente con 13 6 20 átomos de C.

4.- "PE0CEDIMH5NÍ0 PARA LA PA3RICACI0N DE 
ÍES CONTEMIBHDO POSPATIDILCOLIRA Y FOSFATIPIL-W,N-DINET IL- 
ETANOUHNA".------ - - - - - -----

Todo ello conforme se describe y reivindica en la 
presento memoria que conata de trece hojas foliadas y meeg 
nografiadas por una sola de sus caras.

NlAURi.L " \
At CUREU WÑO!.

mem
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