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Introducción. Recientes investigaciones han mostrado 

que los aceites de semillas de frutas pueden servir como 
aceites especialmente para promover la salud y 
prevención de enfermedades debido a su especial 
composición de ácidos grasos y otros componentes 
benéficos. Particularmente la semilla de calabaza 
(Cucurbita pepo) es un alimento potencial, rico en 
nutrientes incluyendo: Zinc, Vit. E, Vit. A, proteínas y 
ácidos grasos poliinsaturados por todo lo anterior resulta 
ser una buena fuente de aceite comestible (1). 
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la 
temperatura y la concentración de la enzima sobre la 
reacción de acidólisis enzimática de aceite de semilla de 
calabaza. 
 
Metodología. La modificación enzimática del aceite de 
semilla de calabaza con ácido linoleico conjugado (CLA 
se llevo a cabo mediante la reacción de acidólisis 
catalizada con lipasas (2). Se utilizaron dos lipasas 
inmovilizadas, la RM-IM 1,3-específica y la TL-IM 
aleatoria ambas proveniente del microorganismo 
aspergillus niger. El aceite de semilla de calabaza y una 
mezcla de ácidos grasos libres conteniendo el 74% de 
CLA fueron los sustratos en una proporción 1:1. Las 
mezclas de los sustratos reaccionaron con 5 y 11% de 
cada una de las lipasas a tres temperaturas 50, 60 y 
70°C en un tiempo de reacción de 12h. 
 
Resultados y discusión. La mayor incorporación del 

CLA en el aceite de semilla de calabaza fue con la 
enzima TL-IM a una concentración del 11% y a una 
temperatura de 60°C. Estos resultados concuerdan con 
los reportados por López (3), el cual usó la enzima TL-IM 
en la interesterificación del aceite de palma a 60 °C 
logrando obtener mayor rendimiento de incorporación de 
CLA a esta temperatura. En la figura 1 se observa que el 
mayor porcentaje de incorporación fue alcanzado con la 
enzima TL-IM. Los rendimientos de CLA esterificado 
varían con respecto a la concentración de la enzima. Los 
menores rendimientos de CLA esterificado se observaron 
a las concentraciones más bajas de enzima. Esto indicó 
que a una temperatura mayor y menor concentración de 
enzima su actividad es afectada y por lo tanto el 
rendimiento de incorporación es menor, debido a que a 
temperaturas mayores de 60°C la enzima se inhibe y por 
otro lado la concentración de la enzima es menor a la 
concentración del sustrato por lo que probablemente la 

enzima se saturo y su actividad fue afectada como se 
muestra en el cuadro 1. 
 

 
Fig. 1. Cinéticas de incorporación de CLA con las enzimas TL-

IM y RM-IM al 11 % a tres temperaturas diferentes. 
 
 
Cuadro 1. Efecto de la concentración de la enzima TL-IM sobre 
los parámetros k y CLAeq en la reacción de acidólisis a 70 y 60 

°C. 

 
 
Conclusiones. El aceite de semilla de calabaza 

modificado es una fuente rica de ácido oleico, linoleico y 
CLA lo cual la hace un alimento nutritivo debido a su alto 
contenido de ácidos grasos esenciales por lo que podría 
ser aceptado como sustituto para aceites insaturados.  
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Parámetros Enzima 5% Enzima 11% Temperatura (°C) 

CLA eq 37.35 39.7 

70 

k 0.4 0.5 

CLA eq 37 48.32 

60 k 0.4 0.65 
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