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Nota preliminar

Es un gusto para la AATA renovar su compromiso con la
investigacion en el area de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a
través de la publicacion, una vez mas, de un libro de resumenes, en
esta ocasion, de los trabajos presentados y aceptados para su
presentacion en el CYTAL-ALACCTA 2019.

El orden de aparicion de los resimenes en esta edicion responde a la
misma logica con la que los trabajos fueron presentados en las
sesiones de posteres durante los dias del Congreso.

Por este mismo motivo, y para facilitar la busqueda, seguidamente a
estas lineas encontraran en primer término el mismo listado de
resumenes que recibieron los participantes del Congreso en ocasion de
su acreditacion.

Sin mas y confiando este compendio sea una herramienta de utilidad
para cientificos y tecndlogos, las saludamos muy cordialmente,

Comité Cientifico y Comité Organizador

CYTAL-ALACCTA 2019



ESTUDIO DE LA EXTRACCION ACUOSA-ENZIMATICA DE
COLLETS DE GIRASOL: ESCALA LABORATORIO Y ESCALA
PILOTO

Luciana Marcela Rodriguez 1. Maria Belen Fernandez 2, Ethel Erminia Pérez 3, Guillermo Hector
Crapiste 4

1. Planta Piloto De Ingenieria Quimica (plapiqui), Consejo Nacional De Investigaciones Cientificas Y Técnicas (conicet), 2.
Grupo Tecse-facultad De Ingenieria-universidad Nacional Del Centro De La Provincia De Buenos Aires (uncpba), 3. Planta
Piloto De Ingenieria Quimica (plapiqui), Universidad Nacional Del Sur (uns), Consejo Nacional De Investigaciones Cientificas Y
Técnicas (conicet), 4. Planta Piloto De Ingenieria Quimica (plapiqui), Universidad Nacional Del Sur (uns), Consejo Nacional De
Investigaciones Cientificas Y Técnicas (conicet)

La industria del aceite utiliza grandes volumenes de solventes organicos para la extraccion,
siendo el n-hexano el principal. Sin embargo, dicho solvente, ademas de ser obtenido de
fuentes no renovables, pueden contribuir a la emision de compuestos organicos a la
atmosfera. Este hecho ha alentado el desarrollo de alternativas “mads limpias” que permitan
el reemplazo del mismo. La extraccion acuosa-enzimatica puede ser considerada una
tecnologia alternativa, “amigable” con el medioambiente, para reemplazar el hexano en la
industria aceitera, ya que utiliza agua como solvente y podria mejorar los rendimientos de
extraccion con el uso de enzimas que actiian sobre la matriz oleaginosa. En un proceso de
extraccion asistido por enzimas, las mismas pueden provocar la ruptura de la pared celular,
incluso a nivel molecular. Este tipo de extraccion requiere de condiciones adecuadas y
controladas (pH, temperatura, relacion solido: liquido, concentracidon de enzima, tiempo de
extraccion). El objetivo del presente trabajo fue evaluar el uso de enzimas en la extraccion
acuosa de aceite de collets de girasol a escala piloto y compararlo con la extraccion
optimizada a escala laboratorio, determinando el rendimiento de aceite y de proteina
liberada luego de la extraccion. A escala laboratorio se evaluaron cuatro variables en un
rango determinado: velocidad de agitacion (86-253 rpm), temperatura (42-58°C), relacion
enzima-collets (0,17—1,8% m/m) y tiempo de extraccion (40—140 min). Se procedio a la
determinacion de las condiciones 0ptimas mediante metodologia de superficie de respuesta
(RSM) combinada con un disefio central compuesto (CCD). Las condiciones optimizadas
utilizadas fueron: velocidad de agitacion de 249 rpm, una temperatura de 42°C, una
relacion enzima: sustrato de 1,72% y 52 minutos de extraccion. Luego de la extraccion, se
caracterizo la fraccion liquida y el residuo so6lido obtenido. La fraccion liquida se analizé
segun su contenido de proteinas, aceite y azucares reductores y fue comparado con los
resultados obtenidos a escala laboratorio. Los componentes analizados en cada fraccion
presentaron variaciones en el rendimiento segun el proceso, presentando diferencias
significativas con p < 0.05, segun el andlisis de varianza y test de Tukey. El rendimiento de
aceite a escala piloto fue de 14,15 + 0,06% (b.s.) respecto del total de aceite presente en los
collets, mientras que el rendimiento de aceite obtenido, en las mismas condiciones, a
escala laboratorio fue de 22,30 + 0,07%. El rendimiento relativo porcentual de proteinas a
escala piloto se redujo a la mitad comparado con el rendimiento relativo porcentual de
proteina liberada a escala laboratorio (5,34 + 0,02%). La cantidad de azucares reductores
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liberados en la fraccion liquida durante la extraccion a escala piloto supero
significativamente la cantidad obtenida a escala laboratorio, siendo 4,40 = 0,54 y 2,81 +
0,12 mg/100mL, respectivamente. Debido a que los rendimientos de aceite fueron
relativamente bajos, la metodologia de extraccion podria ser considerada como un pre-
tratamiento enzimatico para el posterior uso de otros solventes alternativos. Por esta razon
se caracterizo el aceite del residuo s6lido segun su contenido de fosfolipidos, ceras y
tocoferoles para evaluar el efecto del tratamiento enzimatico sobre la composicion del
mismo.
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