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o Corroborar 1a -imbbftnnte funcidén de los _monégliééridos
_como_ aditivos que;fpfoﬁorcionan 'diferehtés caracteristicas.
‘_de acuardo a lafééntiddd usada y tipo de 1os ‘mismos, dentro_
de la industrin alimentnria. : S ‘

.

Sefalar 103 variados usos de los mismos_de acuerdo al tipo

de alimento en el que se empleen. Qﬂ 

Rfectuar una amplia recopilacion_de 1os ‘usos y variedadea

"para obtener 1an aplicacién correctﬂ en cada caso.'

Considerar su uéofcpmo maﬁeriafprima\en ciertos productos

alimenticios.

(1).
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1

conflter{n y chocolnte (10)

Como ngentes

(3)



INTRODICCTON

ADTTTIVOS

Qe consideran ntlas sustanciaq nd1c1onuda durnnce ln prepn—

'ﬂémiehtoﬁf’
ﬂe solubilidad 4
Su Euncionnlidnd

le éstas muldculnr



.fdades y caracteristicas que infieren en los ﬁiveraos alimentos
hidrofilico 1ipofilico (HLB) que

j:de acuerdo ‘al balance

presentan.

TABLA I

éstos

CLASIFTCACTION DE TL,OS _AGENTHES SURFACTANTES

"FUNCION

COMPORTANIENTO
A LA IONIZACION

TIPOQ QUIMICO

CARACTERISTICAS
DE SOLUBILIDAD

'Solubilizantes

Emulsificantes

Netergentes

Modificadores de cristalizacién
Humectantes

Espumantes

Lubricantes

LFormadores'de complejos

’
Iénicos

(o ibdnicos

, .
Monoglicéridos
LEstcres'parciaLea

4 ..
Lipofilicos
midrofilicos

(5)



TABLA TI1

APLICACIOR COMO SllRFAéTANTES EN _FUNCTON DEL HLB PRESENTADC
HLDB APLICACION/TFUNCION
1 -3 Antiespumante .
3 -6 Emulsificante agua en aceite
7 -9 ' Humectante | '
8 - 18 _ : Emulsificante;gceiﬁe“enfagua
13 - 15 ' Detergente '_""
15 - 18 | SolubilizanteJ

Les propiedades de’ muchos proﬂuctos aiihenticios; como

- ‘textura, volﬁmen Yy prOpiedades comestibles dependen de la inter

" @ecién de varios ingredientes durante su prEparacién,'asi como
en la estabilizacién de 103 mismos en subsecuentes tratamicntos
como. cocimiento.; manejn _y"almacenaje.a"f» '

cion en

desde 1a oﬁ%éﬁéi con
.una gran rcsistencia 2 e _ =
De aqui que 1os shrf__ﬁmmwn'* "’“'j > :1a preparacibd’

de productos ﬂlimenticios _panes,_ productos

'y;aiimentos y postres

de confiteria,:cnrnes. cereales.‘helados

'congcladOS en loq cuales estos productos actuan de dos formas:



o

1) éh“‘lé‘ nezcla *Que' precede ai-*“
'? estabi1izar"1af_emulsién
h;suspensién v 2) en; '
“,producen un efecto de:secado
controlada de la emu‘ 167

Cuando se ti
tos se_ soluciona
cbﬁ'el surfactante
j__zihf L .
Enf:el uso de,'
Cuando':

-.103 mﬁsmos con ”bi{?n‘ 1tndos.

se mezclan dos o més

. i balance . hidrofilico—lipofilico~

C o 'sién en’ el agua.,
: - Esto cambia-conforme.al valo de tendré
o ,un efecto diferente.en,cuantOU 3 _- e S AR I

(7)



TABLA III

8

HLB

W o W
1 1
[+ < I LR

13 - 15

= Fan Wan W an ¥ e

CLASIFICACION EN USO Y APLICACION EH BASE AL LB

Dispersibilidad en agua

Nuls
Escasa

Se dispersa con agitacién

Gran dispersién

Dispersion transiicida
Soluble

Soluble

W W W

nYanY

L4

-Emulsidn aceite e

Mejor aplicacidn.:

Antiespumanté%.,_ o
Enulsién agua en aceite’;

Agente humectante

Agente humectante

Emulsidn aceite en-agua’ |

Emulsidn aceite’én-agua ™ ||

Agente solubilizante: - -
Detergente -

Agehte Solubilizaute:u”‘M




 i;adici6n del un

" el surfactante que deberd

En muchas_.emuléioﬁes _

de moléculas con
1a interfase'f"”
favorable ,donde

;en 1a fase acuosa o:

__‘IfFl dbﬁdébé6 :ﬂeﬂ‘
la solubilidad . delf
fase grasn y se u
emulsién ‘que se formaré“

" La teoria del

'7(nLB} Fué

Bistematicamente la eficacia de”}ps=diferentes,égentes emulsifi

cantea ap aregados & diferentes tipos de emulsionea. En un princi

pio un valor baja HLB '_arbitraridménte se caracterizaba

como agente emulsificante hidrofilico y un valor alto de HLB
indicaba un aumento en- 1a polaridad de la molécula emulsificante

Ya que este sistghé#'se haéa en’ el réconodiﬁiento de que
cada emulsificante ticne rr'r:upt‘:'s.i' hidrofilicos. y lipofilicos

en la misma molécula, el: valor para un: isurfactante .serd un

indice del balance de intensidad v tamaﬁo de los dos grupos,

El sistema - JILB se aplica facilmente ‘con’ emulsificantea
dei" Balance°”1para.,séleécionur
:pﬂ'sus valores

;" que tienen valores conocidosj

1) determinecién del valor “de "
deseada de ingredientes en e1 producto

HLB féquerido en la_combinacién

. cantes para obtener ‘el HLB deaeado.;j:
3) ajustar finalmente el valor de HLB.

(9)



-una:_mu?cln“ 7
gde estos, siendo un

dos para un érea determinada de’ naturaleza qyimica.

- HLB B)
~—HLE B

:valor de HLB en
cualquier pareja
idrofilico; con valores

proporcién 'existente se

ﬁCdn

conocidos.

los pnres apropia
(38)

:’-e—f"

lograrse un

Vpofil cos.

R

phédq

_calculafse

R

Cy iR



_ flos efectos'del empleo_

-total del surfactan

;filica. las formulacio 'y observaf

que den el mismo’ valor de‘HLBﬁV'

Bl valor de HLB nos proporciona un dnfo acerca de 1a estabi
lidad de la emulsién y varia dependiendo’ del par de surfactantes
ya que cada par de emulsificantes ocasiona diferente

utilizados,
grado de ‘estabilidad. - . '; _
La estabilidad de ocmulsién 6ptima para emulsiones agua

en aceité o viceversa se encontré en un rango de HLB de 3.5

a 12 respectivamente, :

Boyd (27), concluye que el uso de valores tedricos calculs
HLB pueden dar "resultados incqrrectos, especialmente
ya que algunas presen

dos para
cuando se usan mezclas de emulsificantes ,
tan una asociacidn molecular en la interfase aceite-agua.

casos se considera el comportamiento mesomérfico
Sin embargo cl aprovechamiento

En estos
‘de 1la mezcla emulsificante-agua.
del HLB para la formulacidn de emulsiones tiene muchas limitacio
desde el hecho inexplicable del por qué un emulsificante

producir tanto una emulsidn agua en aceite o
concentracién

nes,
. sencillo puede
aceite en agua, dependiendo de la temperatura vy

del emulsificante.

El c&lculo del valor de HLB se basa en la fﬁrmula melecular

del emulsificante, lo que causa ciertos problemas en el cdleculo

del HLB de ésta fornma,
son totalmente puros, vya que casi siempre se eacuep

desde que se producen agentes enmulsifican

tes que no
tran cotipuestos por ésteres homdlogos.,

(11)



{gcuenta otras propiedades de los emulsificantes cDmO”laS

‘nes complejas con componentes de almidones o proteinas (

TABLA IV

fornacig

41)

VALORES DR HLB NDE _ALGUNOS AGENTRES EMHULSTIFICAHTES

Emulsificante HLD
Acido oleico 1.0
" Mono y Diglicéridos (54~60% mono) 2.9
Mono y DPDiglicéridos (61-GGZ monc) 3.2
Monoestearato de propilenglicol 3.4
Mono y Diglicéridos (62 -70% mono) : 3.5
| Monoestearato de sorbiLan : f 4.6
Gelatine ' f" _ _ ! 9.8
Triestearato de polioxietileno de sorbitan 10.4
Metilcelulosa ' ’ 1 10.5
Gomas acacia y Tragacanto : ; 12.0
Monoestearato de polioxietileno de sorbitan* "14.9
Monooleato de polioxietileno de’ sorbitan,. 18,0
Dleato de sodio ; 20,0

- a




. EMULSTOY L '

e

TR

Jde_ﬁn liquido*:

donde moléculas “dos’ 1 widos rinmiscibles _p;,f

esto dahen exiatir tras‘fases

se’ _
_ner .
es

Adad parciai
Iicante"
tes(ég);

Unu
permite
harrera'alre(e

decir,:.lﬂ cdmhinﬂcié

mayor Lﬂnnn'
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desuperEs
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dos 1iquidosx
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* “ TABLA V.

QPLICACTONES DF_NDIFRRENTES EMULSTONES RESPECTO. A SU LB

Tipo de emulsién LB ,Zxﬁligaeian

“ Crema emoliente
fVitaminas. "aceite

Agua en aceite
Aceite en aguan

Aceite en agua :Cremal

-Pulidor de aAutos :

Aceite en dgua_ '1ceites ‘minerales

3

5
A
Aceite en agua "w- 8=
g

4

Aceite en agua Antitranspirantes

Algunas cnracté;iéﬁ
son: ' L
1)

se.

2)

3



f: como el glicerol

. En - la industria _
emulsiones aceite en ugua como mayonesa.

helados y cremns, y cumo

LENSJON SUPERETCTAL

Como ya se dijo, un ngente emulsificante posee unn superfi

cie activa que permite la tensién_interfncial
' La superficie o interfﬂse,

como interfase.;

58 .
e

Desde - que una molécula

a un liquido, e 1 asi

como otras moléculas
ambiente se vernn'

las fuerzas de at
Las moléculas en - la

"en el medio
;Gencralmente

fhalanceadas.

por otras moléculas el -y hastn
ahora el punto principa' mplé;ula

y dirig;rla ia cual

se caractariza por tencr relaciénif

Fi
L]



liquidos involucra 2l

requerlda -para mover ‘los

. expresa 'cumo éllr.
se toma en cuenta un 'factor d
de 0.75 a 1. 45 De" esta fnrmn

donde r = radio del anillo’ y="tensién interfacial.

L

Tensibn superficinl e interfacial de liquidos purificados

~El1 apua Yy 103 triblicéridos comestihles, snn los 1iquidos
mas importantes en los alimentos 'y poseen murcndas diferencias

(18)



en la Léh#}ﬁﬁ

ineremento en

'son

superficial'w

con lo que

se obtiene una reduccién en la tensibn superficial

CPABLA VI

+*
Temperatura

0
20
30
50
B0

100
130

7

PE ACEITES VEGETALES Y AGUA (55)

Azun
72.6
72.8
71.2
67.9
62.6
58.9

-1 #3

Aceite algoedén Aceite coco Aceite olivg

— ——

——

35.4 . 33.4 33.0

— - 3

31.3. ———
f27 57 ——

'_*w Eensién—auperfiCiaLnen-dinns/cm

Lottamt

13

|

.




Do EMY LS L 'u‘j';;;ﬂ_;:;gu”}_ . e

Estabilizador, es dﬁuellg austancia que ”forma geles con‘

la parte acuosa de 1la emulsiéh, ocasionando una
A cuerpo y textura del alimento._w?‘-

Dentro de estos tenemos gomas'

dos de proteinas,--:pdos

formar "eles.h*

agar, karﬂ}a.
umilosa.,ﬁ_

' Todos.?__w_
mencionadas'dén:
-rapidamente ni

LRt
_formaciéh

ayudan tamhiéni

de hielo durante

una textura mési épera (56)

Los agentes éétahiliiadbréh

guiente manera.“

(20)



‘emulsificacién se disipa en contra de la viscosidad.

Asi mismo la’ estabilidad de una emulsién estu determinadq{

por efectos estructurnles?especificos d las moléculas ahsorbi -

das en "1a interfnse.

FUNCTON Y CLASTFICACTON DE EMULSTRTCANTES ¥ ESTABILIZADORES

Los emulsificantes generalmente se elaboren para una aplica

cidn especifica. Rstos pertenecen a esa clase de materiales
caracterirzados por tener naturaleza anfifilica.

Un emunlsificante ayuda en la formacidn dc. una emulsiédn
debido a gque: 1) decrece la tensién interfﬁéial de un liquido
mis que del otro y 2) que-prﬁviene la coalescencia de las gotas
en el otro liquido. Ell1iquido“con‘menothensién interfacial
se esparce mis y mejor en la- fase continua Y. al mismo tiempo,
las moléculas del emulsificante deben ﬁn rsg_a 1a mezcla ﬂceite-

"-.

diSpersa.

(77).

Dentro: deﬂfiﬁé
1) Reducir laj '"”
lo cual promudv

2) Interaccionur
 Q . nlimentos. 1p

Cerca del 90? dc la_energiﬂ-requerida para el proceso de.”

agua en la interfnse, para preven rl ‘lescenciu de la fase

quilihrio que



reolégicas. L S coL .
) Modiflcar la“criatalizacibn de aceites y grasas.

lus estahiliaadorcs tenemos:
:1) Modificar la tevtura y viqcosidad._‘ ' S

ciertu
1escvncin, incre

Las? emulqiones

de particula quc presenten

TADLA:VIT

CLASIFTCACTON NE-BMULSTONES:PORUTAMANO-DIR PARTICHLA .0

Tipo

iEmulsidn
Espuma

Aerosol

Suspensidn .

Nota: _es aquel
' ientrns fque el

externn.

(223



TABLA VIIT .

CLASTFICACTON DE BMULSIFICANTES POR'ESTADO'FTSTCO

. r ’ ,:‘-I.‘..
Anhidro Cristales polimérficos
Mezcln de cristales
hSoluciép{§n acéitg

T
Acuoso . Solucibn*molehular.
Soluecibn . micelar.cl'
Fase 1iquido cristalinn

Fase gel .
| Fase coagel (cristales+agua)

Lipoproteina 'Soluhie;fihT: x¥ 
' hInsol_uble.'i., .
‘Pelicula snpefficial entre Lipoproteina
" aire-nceite-agua-sélido Otros’ complejos '

Fase liquido cristalina

Complejos macromoleculares -

Cada tipo de emulsificante se emplenrd de acuerdo al tipo de
alimento que se desee emulsificar y-:onfofme a las caracteristi

cas deseadas en cada caso.

METODOS DE _TDEMTIFICACTON PARA DTFRERENTES TTPOS DE EMULSTONM

Cuando un 1liquido inmiscible se dispersa en pequeifias gotas
(fase dispersa) en otro 1liquido inmiscible (fase continua)

por agitacidn meclnica se crea una emulsidn.

(23)



Una emglsj'.ém;;l"u..'.‘-=

'se"
en
de

'I) HMETODN CONDUGCTIVO: se llcvﬂ a
-que se . introducen cn la emulai&n
el sis;ema‘se_detectan con

corriente eléctrica rebistrada

IT) HETODO
te para disolvarse

de un colorante

mes; si el colorante’es
particulas no. diluidas

se bas‘

-Fundamento.



. III) METODO DE_ DILUCTON: 1la diluciéh;‘
“sef .empleada para estimar el tipo de

ble con la fase siguiente.
Fundamento- se basa en el cnmbio de las

les de la ‘fase. continua.,

IV). METODO FLUNRESCENTE: _
luz ultravioleta se forma un'“

ues'agua‘en aceite; de ser una cmulsién

no es uniforme.
.Fundanento. "basa en la'uniformidud

la fnse continua.

charse ciertas

1) Sﬂbores y sus' ¢
pueden_incorporarse como componqntes

5ok At v.n“x/.

nas.

e



'ﬂ_tamano (84)

PROPTEDADES NE_JOS EMULSTFICANTES

I) TAMANO DR _DTSTRIBICION DE LA _GOTA: en la mayoria del1os’

alimentos, cn una emulsibn esta medida es Lausinnn. La extensién;
de la misma depende del tipe y concentracidn del agente emulsififl

cante, el tratamiento meclnico, como el molino'
homogenizacidén y del tiempo de almncenamiento.

La mayoeoria de las gotas eh una emulsién

Otroai métodos

'II) Mﬁ%ﬂﬁ

fminada /por el - tnmoﬂo de
cidn de ‘éstas - y por las
-.oibh de ambas Fases cuando son lnsmmismns.i
tto de las gotas es de 0. 05)$r: o menos; La' opacidad de una
.emulsién oﬁmentu cuando la medidaa.promedio de las potas aumenta

de 0.05 a 1 pmn.

IIT) PROPIEDADES g_.rso;!nr;;gg_s‘ A)Yi ,Q.jdad de 1n fage contipun.-

este es un facter importante en la conducta reolégica ‘de  una

P T

emilsidn, La’ siguiente ecuacién expresa una proporcion directa
entre la viscosidad de la fase continua y . la viscosidnd aparente

de la emnlsién' n=n X dondo naviscosidad aparente.-nb_viscosidnd

=f-ctorﬁque represenLa la suma de todas
Viscosidad de la emulsion.

de la fase contlnuo'y
las propiedades que 3nf1ueﬁcian 1a’

En muchas emulsiones

rncremnntnr la viscosidad
i el in:remento

asi"como si el diéme;

_ogan gomas*a ia,fﬂse continua ‘para:
do”ln interfn_



"B)Viscosidad de 1a fnse dispersa.— ‘es. significante 5610 cuando
se maneja como esferns rigidas y su influencia en la”vis:osidad

generalmente es pequefia. o
C)Concentraclibn e 1&@fnsp'dienerqn“
‘de una enulsibn,

nua y ésta constituye
embnrgo cuando la:fnse

(27)



ANTECEDRENTES

HONDGITIC DO

MATERTAS PRIMAS DE LAS OUF PEOVIEHEN

Los monoglicéridos se han considerado

+,
aAcidos grasos

consisten en

que
una molécula de glicerol.

Para obhtener mononllcéridos de

Iy esteérico.

:Cnmo glicérido

quimicnmcnte

como emulsiflcant255‘

_combinudoﬂ:




tienen tendenc'ias
del 4cido. :

se’

PLAHTAS
ANTHALES corta. " .
Los aT g
naturales, excepto; dono’ product de
trigllcéridos. ..,
tienden

La nturales-

grasas tienden a’ a__egl_:i" :
donde los’ écidosf*ﬁfﬁﬁos
como si no hubiera influenc

mismos.

ggr-!ragr'!!_g_; [EA

de un &cido graso con glicerol.-Si loé_radicales de la molécula
denomina' al éstcr

L

de pgrasa son d4cidas. gragos-_semejantes'js
como glicérido simple, pero si son diferentes”sc dcnomina como
donde-puede haber

L

glicérido mixto. .Losfit;es'

T

'czej'



Ty "

radlcales de écidos

srasos'se _denbrh_i_fnaﬁ“ como alfa, beta'y gamma
o hien como 1 2 3 e L f i’f" SR _

rasos; semejantus.un las posiciones
' imétricu,

Cuando se”tienen;écidos

por el conLrn

'entrc knl écido carboxilico
son soluhleu. en
. etec.
correspondi ante dehido
‘se mantienen unidas por

LR e

El comportnmie écidoa ‘
POT :ropiedad lnﬁs;-
un proLén:\;__ .

RCOOM




E1 grupo ‘hiﬁfﬁﬁilb';dé'.éétbs ﬁcidos_ bﬁedeJ;Sﬁr'fféﬁplaéaﬁo;‘_h
ésteredff'

per varios grupos parn generar ‘compnestos ‘como’ 163,

_(OP') y a eatas sustnncias se 1eg llannf"derivados funcionales o
' "e reconvierten con facillﬁfl_

los cuales contienen un grupo ncilo‘y
‘dad en el écido por hidrélisis

: Aqui el hidroxilo

(pérdida de I, o remplazd
por e1 efecto

.modo solamente posihl dul Gaia0,

tran' la formacién de s1les, la conversién
les._convcrsién en ésteres ¥ anidns y redln !
Jo se ejemplifican unicamente los derivndos funcibnaleq y la

conversidn en éGuteres),

CONVERITON RN DRITVANAOS FHHNOTOMNALRS:

) :
P gt
ol LNy

Z= -C1 -OR' -NII, A

CONYERSION EN LSTERRS: . : _ o

| R cé0 + R' —oOH _it - c*° ¢ H.O

- “ - i - * .
ol S ~ort. . 2

Reactividad de R'OIl 12 22 30,

o 0 o o
- /{\s 1'  R - cf’c;/’\_f‘-lﬂl'-) R_'C/‘:on"

(31)

ESTER

-
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CLASIFICACTON e ”"1’ o
Se ha visto que los moﬁbglicéfiddﬁ- pueden clasificnrse
de acuerdo al Acido grasa del. cual prnvienen._ Por otro 1ado

también se clasifican . rcspecto al nspecto fisicw que prescntan
por lo que pueden ser: A :

1) "ojuelas (serosns)

2) Granulos o’ bloquesi'°f
3).Polvn_fino' '

La presentnci6n en.cuanto a £orma,
=r15ticas en‘ contenido de humedad yn

;mismn manera camhiando.unicnmentc 1n fnrna'

Epie nctiva.l
_ Tipo Qulmico qui
fno iénico. los primeros“puide

nl

ser naturales y sintéticos.

De acuerdo tipo

MATURALES: .

rFosfnto inositol._
Tonicos - Fos £olipidos._ '
LSnles hiliarcs

f S N
No ibnicos Colasterol, ' - -

‘Saponina.

(32)
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SINTETICOS:
“ Lo N : -
Iénicos : Jnhones.,ﬁg L L . R
S ' ﬁﬂfDioctil sulfosuccinato de sndior
lf ) r;ﬁl‘lonoéstcres del ropilenglicol
No'iéniCQS'
Noté£ _Los"ﬁo'?f 3 sihtéticos
bugden'sér:'l) autodispersables ¥y 2y no- nutodispersables.
(33)
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PROPTEDADES FTSTCAS Y OIIJ'IIT("J[\"Z

En las propladndcs Iinicaq.qun:presentan 1os;monoglicér1doa 

vemos que el punto de’Eusio"

2rosos.

. Se han estahlccido

séirelnciona con- 1ln seric: de"‘écidossi

Bl.".

" se’

muestra con, una. linen rcdtn ﬂl de menor punto;de“fﬁé&ﬁﬁ{Jés:

~deecir, la. formacallnnadn vitren y 1ns formaswcstahles para'

el l-monoglicérido y el 1 3- diglicérido.r"””‘”

GRAFTICA 1

PUHTO DB _FUSTON

30
60

.T (ec)

~20

10 12 14 16 18

Himero de carhonos c¢n una cadecna simple

h

(1)

€2)

(3)

(4)

1) i-monoglicérido
2 1,3-diglicérido
3) G—trigiitérido

4) e-triglicérido

(34)



(sc)

TABLA IX

PROPIEDADES FISTLAS Y OUIMICAS NE MONOGLTCERINOS RESTTLANOS (55)

l-nonoglicérido - Min, 90% Hin, 90%  Min. 905  Hin. 90%
I. Saponificacién ¥ . 160-165 mg 155-160 ng 160;165 mg 155-160 mg
. Acidos_#rasos libres Max.-lz - Hax. IZ___f" Max};13 .';' Maﬁ)t{géi;
VGi;cé:ol:liSréi".r | Nax. 17 ax. 13 :"j Ha;féiz?;fj:;gék;f;ﬁg¥ff_.
I.rodpﬁa? S CMax. 13 aéil;ﬁzf"' R e e
Punto de chullicidn 700C  ;7§§§’:
Base grasa ' ... 1Mantecs .'ﬁcéigéfde
Hidrogenada  ‘soya”
hidrogenads'

# Indice de saponificacibn: mg de KOH para saponificar 1 gr de grasa.

% Tndice de iodo: gr de icdo (12) absorbidos por 100 gr de sustancié (gra5a5f " 



ESIABILIHAD

Tomande en cuenta quet'los

‘derivados de laé

'nrnsas,_

fase_ final
de’ formar moléculas in1ctivas.

SHO _DE NXID
1) Indicincidn

Inictiador

Al

[

n?

Cu,Fe,hn, |

b
»

(36)

i

monoglicéridos: sonf.productos

se'toman como parémctros de oxidacion

—(fédiénlcs 1ihr65)‘

para-las grnsas~ nsi tenemos varios“f3

L



- ;' _ 2) Eronnoﬁg{én 3 . I
;f U + '02 _— Roé (radicales ﬁéféxido)
RO,  + RH  ~———— ROOH = 4. ot

‘3) Terminnecidn

R02 + RO2 |
RO?_. * R . | productos inactivos
I‘._" ) +. . Ro

. By

Como medidas preventivns para evitar lu oxidaciﬁn de produv
tos grasos estén‘}ﬂv' s ' '

1) Bajas temperaturasL
2} W L
- 3)

o apelmararse pa

ra, fuera de’” ésto los
Y en'consecuenci

ano, si




Reférente a ln temperatura se' estnblece

taci6n inicial

(38)
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ABRTCACTON Y ELABOgéqgﬂﬁ

|

1HE b E CER

LOs monoglicéridos pueden prepararse mediante . la gliceréli
sis de las grasas. Generalmente se purte de'grusaq o - aceites
refinados de glicerina disuelta en presencin de‘un catalizador

alcnlino como hidréxido de sodio o}calcio,
a un tratamiento térmico entre 180
la esterificacién de 1arfnliderinr
paso de los. écidos brnso T a

}QOZ de monoglicérido

en’. presencia_ﬂu
metélico), se’
dndgs menqpede

C(39)



(o%)

SINTESIS OUTHMICA

-C -0 -2 o
| _ 0
= C-0-iR'" + PR-C - Ol e—m
R | :
L oC -0 —R'"
I TR '

| /

- C - o
i

- ¢ - 0H
|

~C - 0H
[

N\

Glicerina

+ R - COOH -

Acido graso f5"3

Diglicérido

_(indeseable) -

. adllonoglicérida
S k0

#* ingrediente activo

Si éstos
cables (83).

-monoglicéridos se trataa con sodioc se obtendrin monoglicéride

A mayor proporcidn de monoglicéridos obtenidos, se tiene una mejor produccidn.

s auto-ewulsifi




REACCTONES

Los ésteres

surfactantes ‘mAs
directa del glicerol
mezela de mono, di y triglicéridos dependiendo de 1&

de los reactivoe. la temperatura

| (41)



;-?42'?9”f«;%-1*--: ] ;:___?ﬁ o~0= 503n
”myedu_+_wmgmu++¥mp_uu
cn-on v cuz-o so 3H

grupov acil grasoa :
grasa y el 3liceroy.ﬂrh
entre 180 'y 250
que puede ser lllairéxillo__ ‘

de potasio y Eosfato trlsédico

H SO
15 31

?ugfo -0ce
. CH "~ ou

I 5

9"9'°,°°?15 31

15‘31

Hy

il




_tenemos,"' de zinc

e, 1leva a'Cﬁbo un proceso especiul

'Excepto,f{ ”$

Eﬁ'eifcﬁga dn los monogiicéridos

brio ' consiate
10% de

'Ldé monoglicérido.

gran valor”en 1a;

43y



. cnzun ’

?H 201 | . :
}-fCH OH + (Cli3)yCa0  PCH3CEH4SON -
‘ 'cnzou o S

[ _ _

HCO - HC1 conc.

o C(CHl3)o GE&T

,C0~ |

HCO

CISHSICOCI

\
C(CII ) -
"200/ ' 3 2 ._?)_:!.1.-__1(!_.‘:[‘;1.:1 L

)
- _I‘. :l__ _ T

" 1_—+rﬁd'r.|.6f;-1:‘i.'cé\r'i}t‘lfrl o

Se ha ohservado en los monoglicéridos que cl grupo hidroxila
primario se esterifica cou mayor Eacilidad que el secundario.__

A 200°C se. favorece la_:;esterificacién del

veces reSpecto al secun
tura ambiente: entre sci

evidente que los monoglicé,rldos se prepﬂran a.'nltas temperaturas.,._,';

die? __:veceq.

Cqany

.

primnrio dus Sa t‘.res

De ésta fprma -se hace



EQNIPG Y _DIAGRAMA DE RLOOUES

un reactor al vacio de acero.inoaldnhl
en donde 1a materia prima estd . a-

o por fuego dirccto._De uqui se pasa at d

hojuelas que p
kraft

bolsé3w

con ”pnrn ohtener una mejor vida c

&
lRenctor‘al-vacio‘a~25D°C1;“ :

AR L 1
Tanque alﬁﬁcenaﬂdf‘ﬁfisoﬂdl7
’ . - B ;‘ . VR e T,

Secador rotatnrio;cnn circulncién

ot

interna d 'agua fria

"

R

[ Pulverizado)

U R -

_[F}oductofterminnﬂb]k;fW'
. o

(45)°
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HATERIA

PRIMA -~

REACTOR

Pa

,Chaqueta'de vapor
- - .

NN )

TARQUE ALHACENADOR

Agua fria
. :
A * 2N
r\ . i -
\-uh-.
\
\'\\
Producto

/ Q‘Cuchiua |
e i
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APLTICACTONES FUERA DR AITUEUTQSﬁ

Como ya se hn dicho los monnnlicéridos son pruductos‘que
proveen diferentes caracLeristicas pnr lo}que’sua aplicucionea
se extienden fuera: de 1la. indusnria de alimentos

se ejemplific1 lo anterior nedlante una tabla

cbntiﬁuﬂcién

onde sa; mcnc1onan

ra.que las

'ademés

(47)
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APLICACIONES FUERA DE LA INDUSTRIA DE ALI:!E‘JTOS ‘ )

(79) : : :
1 ASF _.IT"" EMzCIoR Arhdei.} i v 26 P 5‘-"&[(:5":0"'1‘5

Esteres grasos ) o {énico | Pispersante/Feulsificante Proceses textiles
Esteres grazes de ' . - | Esulsificantz/Antiespunan . B Antiespuuzate para sistemss de szgear. Eaulstfd . X

slicéridos ko lénico | te/Inhibvidar de corrosidn | Ligquidn 180 oceites. Anticorrosives pora forsulact cante para

' * ] raulacifones en ncrosnl.’
Esteres gragsoes del : .
polietilenglicol %o iénico | Eaulsificante " | Liguida 100 Froceses textiles . ’
Esll:crcs arasos del ) o [ R ) | ) o ’ T ”
polioxietilenc iflo i6nica | Enulaificante : Liguida | 100 |[. g,,uh“m““'“m prodyctos a rleol
. i . L : S R agricolas,

Glic.urn Congestearato Yo ibni:o'_ Dispcrshﬂté!Suaﬂ:an:e . Pastn -

Sﬁa.!i.?uﬂtc ;e:til'résiitcnte L] In'n-xidé-ciﬁn. '

Glicerol manoestearato

SR B oL PR % Cosnéticos 3': :a'npu; ntiﬁ'us_. debid
{n¢ aute-cculsificable)| Yo ibnico | Eaulsificante . 0k Liguida, SR . © h =4 graa purexa.
Glicer!l monoestearato | Anibnleo- znulqif.icnn:e S - -Rt‘!jﬁeln's‘ ". : : : Ce
: e R . o ‘5"'“'“‘ n jaboncs en ?equuiios P“Wnta]es 103 hace puto-
P P o T - enulsifd . :
Clicerol nonecatenrate Anibnico Eaulsificante - . " -| Hojuclas 100-. cables

Induatrlq far -
{outo-enulsificable) . : . ““u.““ ¥ cnsné;;co!.

- . . s . -t Coe e ' ) = : . st
- TRt v m e e e - - b .
R TS T AmE AR A = R o imomm m hb d eE te ’ .



(6%)

Glicurol monoestearato
(enulalficante 4cida)

Clicerol nonoratearato

Hono y diglicéridos
sodificados

Vnacestearato de -
clicerils

Yonozlicérides sulfp
nados de nceite de
coce

Polislicol éater

fo 1énico

Xe Ldnico

Anfbnico

Anibnice

Anidnico

Ko i&n1c°

Cavlsificante -

Heterzente

Juavizante
Eaulsificante
Daterpente

Erulatficante/luectante

Pastn

“ojnnlns‘

-5818do -,

Espuma -

Liquida

Polvo . -

;100

;'3f“ I

100

'-1:Inéu$£f1u farnncescica y textil.




CAPTTULO _ TI

APLICACTONES LN ALTMENTOS

_Denfro_dézlu industria de alimentos,
'Vhade:lérgo-tiempo aditivos controlados,
:105 efectos que causan. en cada alimento. o : o

.Los_'monoglicéridoa estén dentro de’ .la clasificacibn '{éj?
'aditins Lcontrolados y_:pﬁeden ‘utiliZaFSQ solos
';con 10 éull rén d rentes pri ad

se han utilizado desde

de los cualeSﬁSe~aahen'

o'comhinndos,=

que. eqtos aditivoq presentd

cios .como pnnificaci6n.“'confitcr

vegetales,‘carnc~, cereales Ri pﬂstaq (80)

E.}MIF‘IQQQ[Q&'
Se utilizan

3-monoestearinm, monoestenrnto j

dos acetilados, Estos tienden a ‘estar en



O Durante el batido de la mezcla algunos componentes se orie&
_'ftan hacia‘ la interfase enLre la rrnsa ¥ el agun ‘y se forma
\3;:unq' pelicula- que:gsella -la grasa de'tulfép'“hcto directo con
. 1a fase_ acuosa :Chando el sello se” ma
. la pasta (de la?
fse airea porigalpeo o cremado, puestn-

dentro de la grasa.,Sin monoglicéridos, la grnsa'puede formarg
‘quegestorbe a.la proteina._La masa adquiere ciertas?

. sin nonOglicéridos?-;g

aire se atrapa

‘ﬁuna cspum'

8

lasa Horno ~ Pan fresco Pan afiejo

9

CON MONNGLTICRRIDAOS

—
S -5t - S =

Hlasa i : Hotno - - Pan fresco Pan aiejo

&

1) Cocimiento ,Z)EEnffiéﬁiénto 3) Aﬁejamiento 4) Recalentado

monoblicéridos lns moléculas lineales de
¥ difunden-desde el . hinchamiento de: los

E 'uusenciﬂg de.

amilosn'sc disuelven
grnnos de almidén. hjsta una rer pcrmanunte entre 105 granulos.

(51)



'ﬂflos:

una

mono5licéridns
eleccién !

‘5u

de dehe

se mezcla continunmente sea

la masa

el glutan

me y delgnda._f‘

e

(A) El gluten sc repre entn cn cspira] e D . RTINS —
(B) Durante cl mezclndo,.el uluten eno spirnl se. eqtrecha'thin

~afuera y_algunos”sg_encugntran sin enrrollar.-

52y



a(C) Con el mezcladq se’ logrn un desnrroll 6ptimo de lps filamen

'emulsificnnte
cién' de”

pafa'.ﬁaéﬁéi

lo 'qué'_'

traslnpan




CONFTTERTA

Dentro de las

dos se encuentran 1qs
productos afines.ji ':

Caramelos: laﬁ
1la calidnd' al

el punto de fusiun_del recuhrimiento-para dvitar

en la mnno,o duruntc su nlmnc numiento en VLrnno.

54y



"LACTEOQ

EE—

Helados:

Lcnboiantes del congela'
miento, los 1ale 6n
de la grasa
en. el
grasa, mediante 1a"ﬁﬂlom-f cién
enulsifican. la
la
. de
 ra

 En
de g
de 1
'eli

obtener un
controlari




GRAFICA 2

RFECTO DEI NMIVEL DEL EMULSTFICANTE Y TIPO OUHIMICO OBTENTIDOD

‘EN_EI,_SECANO DRI _HELADNG
!

L]
»
n

Secado 10 . | —
-
() 12 o -

—— e e um o ma e e S
e i by e i

e /S
..
77

22 b

.02 .04 .06 .08

16 d /.r
e

12

10,

e
~ Concentracion,

1) Polisorbato.80
2) Mono y diglicérid

¥ polisorbnto BJ ¢
3) Mono ¥y digliccridos

conestibies (801)

(*) Unidades Gloss

Dentro ﬂe”ihé“%ptitncion
tienen un papel imporLante ‘en: 1a ayuda pnraf
de 1la formulacién cn cuanto a culidad y aparicncia en

conatruccién

dlversos

procesos.

(56)




Sélid““ d“ je""“":Pﬂsee&n un- snbor y olor fresco y cremoso.
: TLComo fuentes aprovechables tenemoa 1cche enteru,

Uleche descrema
an. polvo :
: 1 contenido de grnan'se njusturé 1a’ formulncién"
'de monoglicérit :

_leche;en pol#o ﬁo graaa y leche anera

_De acuerdo

yﬁla cantldad
uso,rgduqiré_f'

esto es importante'ya que'su

P-4
SN 2T

controlars




'

misma . ...5 to

,nrnsu y
ridos' y puedLn'
‘par’ 10 que nl




'Jil;: de . 1a margarina

aumenta -el conténido de

pucde:'disminuir nl

g.monoglicéridos :
" rias (debido al‘

GRASASVEGE

'pﬂsLelus,.

el volumen

60.‘ Lns
puedcn scr usados pnrn mejornr

(59)



GRAFICA 3

EFECTO DEL NIVEL DEL:

FHULSTFICANTE EN GRASAS PARA NORNEAR

Yoltmen
del

pustcl'

(cc}

EN CUANTO A VOLUMEN DEL BATIDO BN PASTELES

2300 = «
2206 |- |
éiﬁéi _Vol#menﬁ
o d

000 i ba:ido
- (cc/lOOgr)“

Contenido en

2. ve monaplicéridos

GRAFICA &

e pl0 DR LA MEZCLA DR

CSURFARTANTES. BN GRASAS BMPLEADAS PARA

VYolfimen

del
hacido
Q
rclienn

RATTROS ¥ RELLENOS

100

150 -7 ﬂ:-_ "
s B ' Control (51n monoglictridos)

_---—w—-—""-"".

—-Su monnﬂlicéridus

0

¥ en pesa de” polisorhnLn 60

0. ',{ SN

Phadt

(GO)




J 3) Grasas;

para
;‘;f7que contienen en

aceite libre durante ei’pro;gsgl

DLntro de 10

_ ‘benefic_o'
céridos

‘tenemos:-
una apariencia

1) mejorjn_la c tahilidad
-h:illpsa,-

ey
=
a
(-}

del aceite’ 2)

(61)



En cuanto a 1a' emulsificacién dc 1aa grusaax'QQcﬂlﬁ ‘earne
los monoglicéridos accﬁan “como agentes li"nnLes . "?ﬁf¢JﬁEt6s'_'

embutidcs. Estos requieren ciertas propicdades

poseen por lo que [se utilizan

ayudar a -las- deflciencias que
;rausencia del emu131ficante Lraso,
fen un 0 5 a 1?. " o

'dﬂd pnrn omulsificnr grasns'
; o e
Los agentes de” liga més comunes..se usnf

- de cereales, - 1eche “en: po;
pan molido y galletu

. de saya,

PRODUCTOS DE_WARTNA (cers

Xin cuanto a la f‘b i

como lo son las pastas o
‘ almidones

rldos son baatunte mod{ficnrj

se refiere. Los'ﬁﬁhbbli
debido a i

cnmhios que pr

fahricacion.;ﬂl pruhlemn

'resuelta por..la

(62)



Con el objeto de estabilizar emu]sionea quéi fabrican

sin huevo, generalmehte ‘e agrega un’ 0 37 de monoalicéridos..

ridos tienen su mayor aplicacién son'cl 1derczo francéahy 1a
ristales

mayonesa donde ayudan a evitar-la formacion de grandes

con lo cual se romperia la emulsidn,

VEHTCUL,O0S OXTNANTE

l.os wmonoplicéridos se. utiliéan

par
y gsrasas solubles cn ant1oxidannes.

procesumiento en. cereales.
tipos de

de dispersidn, estabilidad y otros ﬂditivaw

ESTABRILTZANTES NE_ALTMENTOS -
Los monoglicéridos pueden .actuar - cg

sumamente importantes én sistemas de
y sélidos, como lo son: '
funcién es la ‘de liﬂar laq moléculas
la form