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Introdução 

A hidrólise de triacilglicerídeos é a principal reação 
para produção de ácidos graxos livres que podem, 
então, ser esterificados, transesterificados ou 
convertidos em alcoóis graxos de alto valor.

1
 A 

hidrólise enzimática é uma alternativa aos métodos 
convencionais e vem sendo empregada com 
sucesso em sistemas livres de solvente. As reações 
catalisadas por lipases em sistemas livres de 
solvente ocorrem na interface entre a fase aquosa e 
a fase oleosa, onde a enzima tem que penetrar na 
interface como o primeiro passo da reação.

2
 Este 

trabalho tem por objetivo propor uma nova 
tecnologia para a produção enzimática de ácidos 
graxos livres a partir de óleo de soja, empregando a 
lipase comercial de pâncreas suíno, que apresenta 
alta atividade de hidrólise na faixa de 40ºC a 65ºC,  
e utilizando ultrassom como gerador de emulsões de 
água em óleo. 

Resultados e Discussão 

Para cada experimento, uma emulsão foi gerada em 
banho de ultrassom antes de dar-se início à reação 
pela adição da enzima. Foi realizado um estudo 
cinético na razão molar óleo:água de 1:9, 100% da 
potência do ultrassom (132 W), temperatura de 
65ºC e agitação mecânica de 600 rpm; sendo a 
emulsão prévia obtida nestas condições num tempo 
mínimo de 90 minutos e, a partir daí, adicionou-se 
10% de enzima sobre a massa dos substratos. A fim 
de se investigar o efeito do ultrassom na conversão 
de ácidos graxos livres, também foi realizada uma 
cinética em que apenas a formação da emulsão é 
assistida pelo ultrassom. A acidez das amostras foi 
quantificada através de titulação com KOH 0,1M.  
Pode-se observar através da Figura 1 que, 
aparentemente, o emprego do ultrassom durante a 
reação de hidrólise não tem efeito significativo na 
conversão de ácidos graxos quando comparado à 
reação em que somente a emulsão foi obtida em 
ultrassom. A liberação de ácidos graxos atinge 
níveis máximos de 25%, a partir de 18 horas de 
reação. 

 

Figura 1. Efeito do ultrassom. Hidrólise de óleo de 
soja catalisada pela lipase comercial de pâncreas 
suíno com emprego de ultrassom e apenas 
empregando ultrassom na formação da emulsão. 
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Conclusões 

Nas condições estudadas, o uso do ultrassom 
parece não influenciar na conversão de ácidos 
graxos livres pela lipase comercial de pâncreas 
suíno. Entretanto, mais estudos são necessários 
para avaliar a influência das demais variáveis na 
reação de hidrólise.  
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