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Introduccion

La interesterificacion de triglicéridos (TAG) consiste en el intercambio posicional en el acil glicerol de los acidos grasos (AG) constituyentes. Este proceso
se emplea para modificar las propiedades de punto de fusion, textura y cristalinidad de materiales basados en grasas y aceites. En este trabajo se
iInvestigo el efecto de la Interesterificacion Enzimatica (IE) de mezclas de aceite de soja total (TH) y parcialmente (PH) hidrogenado utilizando lipasa B de
Candida antarctica soportada (CALB) con el objetivo de modificar sus perfiles de TAG vy, por lo tanto, sus propiedades de fusion y texturales.

Materiales y métodos

Hidrogenacion: La hidrogenacion de aceite de soja (SO) (Aceitera Colibri SRL) se realizd en un reactor batch marca Parr. Las condiciones operativas
fueron: 0.15% w/w de catalizador de niquel (Pricat 9910), 60 psig de presion de H,, 140 °C y 1500 rpm.

Se obtuvo un material totalmente hidrogenado (TH) y tres (3) materiales parcialmente hidrogenados (PH), con indices de iodo 80, 50 y 30 [gl,/100g],
denominados: PH-80, PH-50 y PH-30, respectivamente.

Interesterificacion Enzimatica (IE): Se realizdo en un reactor de vidrio Pyrex esférico de tres bocas. Condiciones operativas: 5% w/w de catalizador
Novozyme 435®, 90 °C, 8 horas bajo agitacion continua y corriente de N.,.

Caracterizacion:

= |ndice de lodo (I1): Se utilizé el método AOCS Cd 1-25.

= Composicion de acidos grasos (AG) vy trigliceridos (TAG): Se determinaron por Cromatografia Gaseosa con el método AOCS Ce 2-66 y Ce 5-86
respectivamente. Los TAG se cuantificados segun el procedimiento de Pacheco et al.

= Calorimetria diferencial de barrido (DSC): Se utilizé el método AOCS Cj 1-94, empleando un equipo de DSC modelo Q2000 (TA Instruments).

» Test de penetracion: Se empled una magquina universal de ensayos modelo 3344 (Instron) equipada con una celda de carga de 1000 N. La

penetracion se realizd con un indentador cilindrico de punta plana de 2 mm a una velocidad de 10 mm/min. Las muestras se fundieron y se
cristalizaron en moldes (2.5 x 2.5 x 2 cm) a 25 °C por 3 h.

Resultados

/Se prepararon 3 mezclas binarias en proporciones 80/20 %wt de TH y PH (lI= 80, 50 y 30). Se observa que luego de la IE el contenido de S,y I3\
disminuye y S,| aumenta para todas las muestras, mientras que Sl, solo aumenta para TH/80, ya que es en la Unica mezcla que aumenta el TAG SOO.
Los TAG gue incrementan notoriamente son POS, SOS y los gque disminuyen son PSS, SSS y OOOQO para todas las muestras. Por otra parte se observa
la presencia de nuevos TAG: SSO en la mezcla mas saturada, SSO y SSL en la intermedia y SSO, SSL y SLO en la mas insaturada. Estos cambios de
estructura quimica se ven reflejados en modificaciones notables de los perfiles téermicos determinados por DSC (Figura 1) y en su plasticidad

\ determinada por test de penetracion (Figura 2). -
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