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Introducción. El CLA es una mezcla de isómeros geométricos y 
posicionales del ácido linoleico caracterizado por dobles enlaces en 
las posiciones 7 y 9, 8 y 10, 9 y 11, 10 y 12 u 11 y 13. Los isómeros cis 
-9, trans -11 y trans -9, cis -11 han sido asociados con importantes 
actividades biológicas, incluyendo actividad anticarcinogénica (Ip et 
al.,1994,), e inhibición del desarrollo de la arteriosclerosis en 
animales (Lee et al., 1994). El CLA puede incluso actuar como un 
agente promotor del desarrollo a nivel muscular. En la nomenclatura 
general, así como también a lo largo de este trabajo el término CLA 
se referirá a una mezcla isomérica, que contiene a los dos isómeros 
más importantes del ácido octadecadienoico: los isómeros cis -9, 
trans -11 y trans -9, cis –11. El objetivo del presente trabajo fue 
preparar monoacil (MAG) y diacilglicéridos (DAG) ricos en CLA, 
por medio de la poli-esterificación enzimática  en hexano. 
Metodología Las lipasas inmovilizadas fueron la de Mucor miehei 
(Lipozyme IM-60) y la lipasa de Candida antarctica  fracción B 
(Chirazyme L-2). Se implementó la producción de CLA por 
isomerización química a partir de aceites comestibles, se efectuaron 
reacciones de poli-esterificación entre el CLA preparado y glicerol y 
se probaron diferentes concentraciones de enzimas, temperaturas y 
relaciones de substratos.. Los productos obtenidos se analizaron por 
GC y HPLC y se determinó la composición de los ácidos grasos de 
las fracciones en los MAG y DAG obtenidos. 
Resultados y Discusión. Entre las fuentes comerciales, y dado su 
contenido de ácido linoleico tanto el aceite de maíz como el de 
girasol pueden usarse como materia prima para la preparación del 
CLA como se muestra en la tabla 1. 
 
Tabla 1. Composición de ácidos grasos (% en peso) de aceites comerciales. 

Aceites Ácido 
graso girasol maíz 

C16 10.9  12.1  

C18 6.7  4.3  

C18:1  19.8  24.4  

C18:2  62.6  59.1  

 
En las pruebas de poli-esterificación con la enzima IM-60 se 
obtuvieron porcentajes elevados (>80%) de CLA esterificado cuando 
se utilizó al 15% en relación (1:2. glicerol:CLA)) y mayores al 90% 
cuando se usó al 5% en relación (1:1) a 50°C que fue la temperatura 
mayor de prueba. La enzima CHI L-2 presentó valores elevados de 
CLA esterificado (±90%) en las mismas condiciones anteriores (50 °C 
al 5%). Sin embargo, cuando se utilizó al 15%, se obtuvieron los 
mismos resultados a 40 °C. Ambas enzimas mostraron los valores 
mas altos (40%) de diacilglicéridos (DAG) y monoacilglicéridos 
(MAG) cuando se utilizaron al 5% a 50°C, como se observa en la 
figura 1. Las fracciones de 1,3 DAG y 1-MAG obtenidas con ambas 
enzimas (50 °C al 5%) mostraron contenidos mayores al 50% de CLA 
en su composición. 

 
Figura 1. Composición de glicéridos. Enzima IM-60 al 5%. 
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