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Introduccion. La importancia que tiene el consumo de acidos
grasos poliinsaturatos (PUFA) omega 3, tanto en la nutricién
humana, como en la prevencién de ciertas enfermedades ha
sido reconocida desde hace mas de tres décadas ®. Los PUFA
tales como el eicosapentaenoico (EPA) y el docosahexaenoico
(DHA) se encuentran normalmente presentes en aceites de
origen marino, y la produccién de grasas enriquecidas en este
tipo de compuestos tiene, actualmente un alto potencia
comercia®®. La transesterificacion enzimética es una tecnologia
gue permite generar grasas funcionales, y las ventajas mas
importantes que ofrece, con respecto a las otras técnicas de
modificacion estructural de lipidos, son el uso de temperaturas
relativamente bagjas, la selectividad del catalizador y, que
normamente No es necesario implementar etapas posteriores de
purificacién de los productos.

B objetivo de este trabajo fue estudiar la reaccion de
transesterificacion, catalizada por lipasas, para la obtencién de
grasas semisolidas comestibles a partir de aceite de pescado y
una grasa total mente hidrogenada.

Metodologia. L os sustratos usados fueron un aceite de pescado
enriquecido en DHA (Ocean Nutrition, Halifax, N.S) y unagrasa
de soya totalmente hidrogenada (AC Humko Oil Products,
Cordova, TN). Tres enzimas comerciaes fueron utilizadas, 1) la
lipasa inmovilizada de Thermomyces lanuginosus (TL-IM) de
Novo Nordisk, 2) unalipasainmovilizada de Rhizomucor miehei
(L9, c f 2 Biocatalytics), y 3) una lipasa no inmovilizada de
Pseudomonas sp. (Amano, Nagoya, Japon). Se probaron dos
relaciones de sustrato (peso a peso), 90:10 y 80:20. Para
controlar la hidrdlisis, se adicionaron mallas moleculares a las
mezclas de reaccion. El espacio de cabeza de |os reactores se
saturé con nitrégeno para evitar la oxidacion de los acidos
grasos. Todas las reacciones se efectuaron en un proceso por
lotes a 70°C, y con agitacién constante de 300 rpm. La
desaparicién de la triestearina fue usada como indicador
principal del progreso de la reaccion y fue monitoreada por
HPLC en fase reversa empleando un método desarrollado
especificamente para este fin . El perfil de acilglicéridos y el
nivel de hidrdlisis alcanzado se determind por medio de andlisis
HPLCY.

Resultados y Discusion. Al analizar el consumo de triestearina
en las reacciones efectuadas, se observd que la enzima de
Thermomyces lanuginosus (TL IM) tuvo la mayor actividad.

Para ambas relaciones molares dicho TAG desaparecié
aproximadamente en un 55% a las 12 horas de reaccion. La
actividad de las otras dos enzimas fue menor y muy similar para
ambas, entre 25y 20% de latriestearinainicial fue transformada
en otros acilglicéridos, generalmente en familias que incluyen
DHA o EPA. En generd, € equilibriofue alcanzado entrelas 4 y
6 horas de reaccién. El uso de mallas moleculares en el medio de
reaccién nos permitio controlar la hidrélisis, en ningln caso se
observé un valor de ésta superior al 10%. La presencia de
glicéridos menores se debe, mayormente, a que éstos forman
parte (25%) del aceite de pescado usado en este trabajo.

Conclusiones. El sistema de reaccion empleado aqui nos
permite generar grasas semisblidas enriquecidas en éacidos
grasos poliinsaturados. Sus propiedades funcional es deben ser
estudiadas con €l fin de determinar su posible aplicacion en
productos alimenticios.
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