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Introduccidon. Los tensioactivos tienen aplicaciones
importantes en la industria de alimentos, detergentes,
farmaceéutica, petroquimica y cosmética. Los ésteres de
azucares son tensioactivos no idnicos, prometedores
desde el punto de vista ecolégico y tecnoldgico; de grado
alimenticio, biodegradables, biocompatibles, no toxicos y
algunos presentan actividad antitumoral y antimicrobiana.
La sintesis enzimatica de estos compuestos permite
controlar el grado de esterificacion y por lo tanto sus
propiedades (Figura 1) (1). La estructura anfifilica de los
ésteres de azucares les permite tener una actividad
superficial y formar micelas a partir de una concentracion
dada, conocida como concentracién micelar critica (CMC).
Debido a estas caracteristicas los ésteres de azucares son
capaces de producir espuma, tienen propiedades de
dispersion y actian como humectantes, solubilizantes,
detergentes o emulsificantes (2).

El objetivo de este trabajo es estudiar las propiedades
tensioactivas y viscoelasticas de monoésteres de
lactulosa sintetizados enzimaticamente mediante la
técnica de gota pendiente con el fin de evaluar su similitud
con otros ésteres de azucares en posibles aplicaciones
tecnoldgicas, principalmente como aditivos alimentarios.
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Figura 1. Estructura quimica del monolaurato de lactulosa.

Metodologia. Se realizaron mediciones de tension
superficial y modulos viscoelasticos a temperatura
controlada (20 °C) en funcién de la concentraciéon en un
tensiometro dptico utilizando el método de gota pendiente
(3). Para esto se utilizaron soluciones de diferentes
concentraciones de: dodecil- B-D-maltésido (Fluka®),
monolaurato de sacarosa (Sigma-Aldrich®), y monolaurato
de lactulosa, sintetizado por transesterificacion utilizando
lipasas, con la metodologia previamente reportada (1). El
dodecilsulfato de sodio (SDS) se utilizd6 como un
tensioactivo de referencia. Los mddulos viscoelasticos se
midieron con una deformacién de area (AA) de ~8% y un
barrido frecuencias (f) de entre 0.01 y 0.02 Hz.

Resultados. El monolaurato de lactulosa se comporta
como los monoésteres de azucares presentando una
buena actividad superficial ya que disminuyen la tension
superficial a valores de entre 34 y 38 mN/m con valores
de CMC de entre 0.21 y 0.34 mM (Tabla 1). Comparando
los monoésteres de azucares con un tensioactivo comun
como es el SDS, éstos logran reducir la tension superficial
del agua a valores similares pero a concentraciones de
tensioactivo de un orden de magnitud menor que el de
SDS (8.3 mM) (Tabla 1).

Tabla 1. Comparacion de valores de HLB (balance hidréfilo-lipofilico,
por sus siglas en inglés), tensién superficial en la CMC y CMC.

Esteres de Peso mol. CMC Tension HLB
azUcares (g/mol) (mM) superficial en la
CMC (mN/m)
Dodecil- B-D- 510.73 0.21 35.55 13.4
maltésido
Monolaurato de 524.60 0.34 37.18 15
sacarosa
Monolaurato de 524.27 0.45 34.15 13
lactulosa
Dodecilsulfato 288.38 8.3 37.29 8
de sodio

Por otro lado, los mddulos viscoelasticos medidos en
monolaurato de lactulosa y dodecil- B-D-maltésido
presentan valores un orden mas altos que el SDS (20-30
vs 2-5 mN/m, respectivamente) a concentraciones
menores a la CMC.

Conclusiones. Los tensioactivos basados en azucares
demostraron disminuir la tension superficial del agua a
valores de concentracion relativamente bajos (0.2-0.4
mM). Asi mismo, sus propiedades Vviscoelasticas
presentan valores distintivos que pudieran ser
interesantes en algunas aplicaciones tecnoldgicas con
HLB de 8 a 15 (emulsiones aceite-agua como bebidas
lacteas, helados o en la produccion de detergentes).
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