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Introducciéon. Formalmente, la IUPAC' (Uni6n
Internacional de Quimica Pura y Aplicada) propone la
siguiente definicidon para biosensor, "Un biosensor es una
herramienta integrada que es capaz de proporcionar
informacién analitica un procedimiento especifico,
cuantitativa o semi-cuantitativa mediante el uso de un
elemento de reconocimiento biol6gico (receptor
bioquimico) que esta en contacto directo con el elemento
de transduccién”. El mejor componente biolégico que se
puede utilizar en biosensor cuando se trabaja con aceite
es la lipase visto que se trata de una enzima con alta
selectividad, y es muy féacil de ser inmovilizado y por lo
tanto reduce el coste del proceso y también permite una
mejor estabilidad operacional, separacién de los
productos del medio de reacciéon con mayor facilidad, y
mejorar la eficiencia catalitica de la enzima®.

Luego, el objetivo del trabajo es el desarrollo de un
biosensor enzimético para la deteccion de la degradacion
de los aceites comestibles de manera rapida, eficaz y
econdmica.

Metodologia. Para el desarrollo de la curva estandar de
lo biosensor, se preparé una emulsion con tampdn
fosfato de potasio (pH 8,75 - 100 mM), Tween (0,5% v/v)
y aceite de sésamo (Pazze). La concentracion de aceite
en la emulsion fue de 10 a 50% (v/v). Por lo tanto, se
utilizaron en los analisis 9 mL de la emulsiéon y 1 mL de
enzima en la forma libre 0 1 g de la enzima comercial
lipase de Candida rugosa tipo VIl (Sigma) inmovilizada
en soporte vitreo (cuentas de vidrio aminopropil que
tienen un tamafio de poro de 700 A ° / 80-120um) (marca
Sigma-Aldrich). Los ensayos se realizaron a 37°C con la
duracién de 15 minutos. En el esquema de lo biosensor
enzimatico montado, que se muestra en la Figura 1, el
transductor (electrodo selectivo de iones de hidrogenos)
puede verse colocado dentro de una camara de PVC
(cdmara de reaccidn) donde estaba la enzima
inmovilizada. Las muestras y soluciones estandar fueron
conducidas a través del sistema con la ayuda de una
bomba peristaltica y por las mangueras de silicona®.

Fig. 1. Esquema de lo biosensor enziméatico montado.

Resultados. En la Figura 2 puede ser visto la diferencia
entre las curvas estandar con la utilizacion de las
diferentes formas da enzima. Esta diferencia ocurre por
mejorar la eficiencia catalitica de la enzima, tal diferencia
también puede ser vista por el coeficiente de correlacion
que para la curva utilizando la enzima en su forma libre
fue de 0,982 e para la forma inmovilizada fue de 0,989,
por tanto aumentando la confiabilidad de la relacion entre
la proporcion de aceite y el valor del potencial medido.
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Fig. 2. Diferencia entre las curvas estandar con la utilizacién de las
diferentes formas da enzima (libre y inmovilizada).

Conclusiones. El biosensor enzimatico propuesto,
demostré ser una herramienta eficaz y rapida para la
determinacién de la degradacién de los aceites, lo que
puede ayudar a un mejoramiento de la calidad de este.
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