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Introdução •



Estrutura química

1 molécula de glicerol

1 grupo fosfato

2 ácidos gordos

Formando: Uma cabeça polar – grupo fosfato

Duas caudas apolares - ácidos gordos

Unidos através do glicerol

É uma molécula anfipática



Tipos de fosfolípido

•

Fosfatidiletanolamina

s

Presente em membranas celulares, 

com propriedades emulsificantes, 

envolvidas na formação de produtos 

amadori ligados a este que pode ter 

efeitos negativos na saúde



Fosfatidilserinas

•



Fosfatidilcolina

•

•



Alimentos ricos em 
fosfolípidos

• Sendo constituintes das membranas celulares a larga 

maior parte dos alimentos contém algum teor

• Um alimento especialmente rico em fosfolípidos é o ovo, 

especificamente na gema

• Carnes e peixes também são ricos nestes, seguidos de 

uma variedade de leguminosas, soja e feijões, sendo 

maior parte da extração para processos alimentares 

vinda da soja

• Os alimentos mais pobres nestes constituintes são 

alimentos com valores de lípidos baixos, normalmente 

baseados em glúcidos ou água, como sumos, gelatinas e 

mel



Alimentos ricos em cada 
tipo de fosfolípido

• Alguns alimentos destacam-se por apresentarem 

teores altos de um tipo de fosfolípidos

• Fosfatidilcolinas- encontradas em soja, girassol e 

gema de ovo

• Fosfatidiletanolaminas- encontradas em chocolates e 

leite creme

• Fosfatidilserinas- carnes, peixes, vísceras e feijão 

branco Tabela de teor de fosfatidilserina

em vários alimentos



Funções

•

•

•



Funções

• Como emulsionante na produção alimentar, por vezes sendo 

usados por si e outras em combinações com 

outros emulsionantes.

• Fosfatidilcolinas- o/a Fosfatidiletanositol e 

fosfatidiletanolamina – a/o

• Alterar viscosidade, reduzir fat-bloom e processamento mais 

consistente

• Aumentar prazo de validade através das suas propriedades 

antioxidantes, previne oxidação lipídica, podendo ser utilizado 

em conjunto com outros antioxidantes para melhor efeito, 

como a vitamina E



Conclusão

• Por apresentarem funções tão variadas e tão 

essenciais tanto para a vida, e mais importantemente 

para o âmbito deste trabalho , para a industria 

alimentar, sendo também um produto comum de 

extração fácil, mostram-se ser compostos 

importantes para a vida.
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