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Una de las principales aplicaciones de las lipasas en la industria alimentaria es la
produccion de lipidos estructurados para la mejora de las caracteristicas
nutricionales de los aceites. En este contexto, en esta Tesis Doctoral se ha
desarrollado una nueva metodologia de evaluacion de la actividad lipasa, rapida y
reproducible, para la caracterizacion bioquimica de lipasas comerciales, libres e
inmovilizadas. A partir de estos estudios cinéticos se seleccionaron las enzimas
comerciales mas adecuadas para la sintesis de lipidos estructurados ricos en acido
o-linolénico (ALA, &cido graso ®-3) mediante aciddlisis en hexano. En las
condiciones Optimas, establecidas mediante la metodologia de superficies de
respuesta (RSM), se incorporé un 39% de ALA en un aceite de palma.
Finalmente, se optimizaron mediante RSM las condiciones de sintesis de
monoglicéridos mediante glicerolisis en medio “free-solvent” con aceite de
anchoa, para la obtencion de monoglicéridos ricos en acidos grasos
poliinsaturados (PUFAS) estables oxidativamente.
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