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TAG - Triglyceride
DAG - Diglyceride
MAG - Monoglyceride
FFA - Free fatty acid

INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

La lipolisis de los triacilgliceroles de la dieta se realiza en la Interfase de la
emulsion (O/W): gotitas formadas por los lipidos en medio acuoso.

Las emulsiones se definen como dos liquidos inmiscibles, en la que uno esta
disperso en forma de gotas en el otro, estas son inestables y tiende a producirse
una disminucion del area superficial entre ambas fases gque lleva a fendmenos
como la coalescencia o una separacidon macroscopica en dos fases.

Los emulgentes son sustancias tensioactivas que se unen a la interfase de las
gotitas y evitan que éstas se agreguen.

_0s emulgentes emulsionan los lipidos de la dieta y pueden favorecer o disminuir
a lipolisis, segun su composicion y concentracion, al formar parte de la interfase.
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Aceite de colza (canola) para consumo humano, con 98% triglicéridos y
proporcion de acidos grasos: 62,5% oleico, 20% linoleico, 8% linolénico,
4,5% palmitico y 2% estearico.

Lecitina de soja (LS): >97% fosfolipidos, principalmente fosfatidilcolina
(PC), fosfatidilinositol (Pl) y fosfatidiletanolamina (PE).

Lecitina hidrolizada (LH). Obtenida por hidrdlisis enzimatica, con un
27% de lisofosfolipidos: LPC, LPI y LPE; ademas de fosfolipidos.

Lipasas intestinales de trucha, obtenidas por homogenizacion de
ciegos piloricos e intestino en agua (0,02% azida Na) a 22Cvy
centrifugacion 14000 g, 15 min, en frio.

_a utilizacion de emulgentes como aditivos zootécnicos busca mejorar la
digestion y absorcion de acidos grasos por parte del animal, para mejorar LiPIDO
crecimiento y productividad en las distintas fases del ciclo productivo.

OBJETIVOS EMULGENTES
Determinar el efecto de los parametros independientes (presion, numero de
pases, concentracion y tipo de emulgente) sobre las variables respuesta
(diametro, indice de polidispersion) en la formacion de emulsiones O/W. LIPASA
Optimizar parametros fisicoguimicos de la emulsiones y bioaccesibilidad in vitro de
lipasa de trucha, mediante un enfoque de metodologia de superficie de respuesta. JUGO INTESTINAL

SIMULADO

Compuesto por NaCl 150 mM, CaCl2 10mM vy taurocolato sédico 5
mM, a pH 8 mantenido por el pH-stat durante la digestion in vitro.

METODOLOGIA

1°. Sonicador de varilla Branson 150

(PdlI)

Zetasizer Nano S

Evaluacion

al 9% de
aceite de colza

3°. Microfluidizer LM20-30

Homogenizacion alta presion

2°. IKA T18 Ultra Turrax
Homogenizacion

RESULTADOS

La lecitina hidrolizada presenta un ajuste del grado de

Del analisis univariante de las variables ACURIHES faleD hidrélisis a un modelo cuadréatico polinomial y el diametro a

(factores) y del diseno de cuadro Presion (PSI) 4000 - 11000 un modelo de interaccion de dos factores segin el RSM

grecolatino obtenemos los factores — El principal efecto sobre el grado de hidrolisis se genera por

significativos y los niveles que se Concentracion de 0.24— 100 la concentracion de emulgente (ANOVA cuadro grecolatino)
i | dJoloaia d fo emulgente (% w/w) ’ ’ sin embargo en el didmetro ambos parametros: presion y

utilizaran en la metodologia de superficie , concentracion de emulgente tiene efecto significativo

de respuesta (RSM). Numero de pases 3 En la lecitina de soja ambas variables se ajustan a un

modelo cuadratico polinomial

Los resultados del ANOVA muestran que el grado de
hidrolisis esta influenciado por la concentracion, mientras
gue el diametro por la presion en homogenizacion
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concentracion (a partir
de 0,16 % w/w).

El exceso de
emulgente limita el
acceso de la lipasa al
sustrato debido a un
‘efecto pantalla’.

Los lisofosfolipidos
generan una menor
iInhibicion  que  los
fosfolipidos, ya que son
mas solubles en el
medio acuoso.

La lecitina hidrolizada tiene mejores propiedades emulsionantes
(emulsiones con menor diametro de gota y menores concentraciones de

emulgente) que la lecitina de soja.

CONCLUSIONES

El incremento en la concentracion de lecitina produce una disminucion
del grado de hidrolisis. Un aumento de la proporcion de lisofosofolipidos

La lecitina de soja es rica en fosfolipidos (fosfatidilcolina
y fosfatidiletanolamina). La PC genera una capa
multilaminar que no presenta suficiente carga en su
superficie que repelan las gotitas de emulsion,
favoreciendo procesos de coalescencia. PE se empagueta
en forma de hexagonos inversos, generando una
organizacion mas ineficaz e inestable de la interfase

La lecitina hidrolizada presenta una proporcion
importante de lisofosfolipidos (lisofosfatidilcolina vy
lisofosfatidiletanolamina).  Estos  lisofosfolipidos  se
empaquetan en grupos hexagonales que son mas eficaces
formando emulsiones O/W. Al presentar una sola cadena
hidrocarbonada, existen mayores diferencias de cargas
entre la cabeza polar y la cola hidrofébica.
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Figura 2. Tamano y distribucion de las gotas de una
emulsion analizadas por el Zetasizer Nano S.
Resultado de una emulsion monodispersa con un
diametro de 199,9 nm
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VNaOH el volumen final de hidroxido de sodio MNaOH Ila
molaridad del NaOH (0.1 M), Mlipido masa molecular del
aceite con un valor 879.62 g/mol y Wlipido corresponde al
peso del aceite hidrolizado con una masa 0.06 g y una pureza
del 100 %
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mejora bioaccesibilidad de la lipasa al aceite de colza.
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