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Introduccion. Varias fermentaciones industriales
utilizan aceites vegetales como fuentes de carbono (1).
Sin embargo, los procesos de transferencia de masa,
ligados directamente al grado de dispersion del aceite,
no han sido estudiados de una manera sistemética.
Esto es de vital importancia si se considera que estos
sistemas experimentan cambios en la tensién
superficial, principalmente ligada a la presencia de
proteinas solubles. En este trabajo se estudio el efecto
de la concentracién de proteina soluble, sobre los
patrones de dispersion de aceite de ricino en un
sistema modelo que simula un caldo de fermentacion.

Metodologia. La fase acuosa consistié en el medio de
cultivo descrito previamente (2). Se utilizé aceite de
ricino al 5 % (v/v) como fase inmiscible. Se usé un
sistema de caracterizacion de dispersiones que consiste
en un tanque de mezclado de 7 L, acoplado a un
sistema de adquisicion y analisis de imagenes en linea
(3). Se analizaron un minimo de 500 gotas por
muestra. La dispersién de fases se llevd a cabo a 200
rpm y utilizando una  turbina Rushton
(Dimputsor/ DTanque= 0.5). Se utilizdé albumina sérica de
bovino (BSA) disuelta en la fase acuosa, en un rango de
concentraciones de 0.002 a 0.5 g/L. La tension
superficial inicial de la fase acuosa se midi6é en un
tensiometro, empleando el método del anillo.

Resultados y Discusion. Como se ilustra en la figura 1,
las diferentes concentraciones de proteina disminuyen
el didmetro de las gotas, modificando - de forma muy
similar- las curvas de volumen acumulado, al ser
comparadas con el control (sin proteina)

BSA (g/L)
—+—0

—@—0.002
—&—0.02

—®—0.5

Distribucién de volumen acumuladi

10 100 1000 10000

Diametro ( nﬁ“)

Fig. 1. Efecto de la concentracion de proteina sobre la dispersion
del aceite.

La tabla 1 presenta el valor del diametro Sauter (ds2),
como funcién de la concentracién de proteina. Al
adicionar una cantidad minima de proteina, el ds»
disminuy6é considerablemente, sin que se observen
caidas més dréasticas a concentraciones mas altas. Estos
cambios pueden explicarse en funcién de la tension
superficial de la fase acuosa (figura 2), ya que la BSA
disminuye marcadamente la tension superficial, solo a
concentraciones muy bajas de proteina.

Concentracién de BSA ( Diametro Sauter (mm )
g/L)
0 610
0.002 470
0.02 420
0.5 430

Tabla 1. Diametro Sauter de gotas de aceite como funcion de la
concentracion de BSA.
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Fig. 2. Efecto de la concentracion de BSA sobre la tension
superficial de la fase acuosa.

Conclusiones. La presencia de proteina mejora la
dispersion del aceite, observdndose un efecto
importante solo a bajas concentraciones de ella. Esto se
debe a una disminucién en la tensién superficial del
sistema.
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