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Introducédo |

A hidrélise de triacilglicerideos € a principal reagéo
para producdo de &cidos graxos livres que podem,
entdo, ser esterificados, transesterificados ou
convertidos em alcodis graxos de alto valor.® A
hidrélise enzimatica é uma alternativa aos métodos
convencionais e vem sendo empregada com
sucesso em sistemas livres de solvente. As reagdes
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 rea(;éto.2 Este
trabalho tem por objetivo propor uma nova
tecnologia para a produc@o enzimatica de acidos
graxos livres a partir de 6leo de soja, empregando a
lipase comercial de pancreas suino, que apresenta
alta atividade de hidrélise na faixa de 40°C a 65°C,
e utilizando ultrassom como gerador de emulsdes de
agua em 6leo.

Resultados e Discussao \

Para cada experimento, uma emulsao foi gerada em
banho de ultrassom antes de dar-se inicio a reagao
pela adicdo da enzima. Foi realizado um estudo
cinético na razdo molar 6leo:agua de 1:9, 100% da
poténcia do ultrassom (132 W), temperatura de
65°C e agitagdo mecénica de 600 rpm; sendo a
emulsao prévia obtida nestas condigbes num tempo
minimo de 90 minutos e, a partir dai, adicionou-se
10% de enzima sobre a massa dos substratos. A fim
de se investigar o efeito do ultrassom na conversao
de acidos graxos livres, também foi realizada uma
cinética em que apenas a formacao da emulsédo é
assistida pelo ultrassom. A acidez das amostras foi
guantificada através de titulagdo com KOH 0,1M.
Pode-se observar através da Figura 1 que,
aparentemente, o emprego do ultrassom durante a
reacdo de hidrolise ndo tem efeito significativo na
conversdo de &cidos graxos quando comparado a
reacdo em que somente a emulséo foi obtida em
ultrassom. A liberacdo de acidos graxos atinge
niveis maximos de 25%, a partir de 18 horas de
reacao.
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Figura 1. Efeito do ultrassom. Hidrélise de éleo de
soja catalisada pela lipase comercial de pancreas
suino com emprego de ultrassom e apenas
empregando ultrassom na formagéo da emulséo.
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Conclusodes

Nas condicbes estudadas, o uso do ultrassom
parece ndo influenciar na conversdo de acidos
graxos livres pela lipase comercial de péancreas
suino. Entretanto, mais estudos sdo necessarios
para avaliar a influéncia das demais varidveis na
reacdo de hidrolise.
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