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ANALISES E CARACTERIZACAO DE EMULSIFICANTES MONOGLICERIDEOS E
DIGLICERIDEOS OBTIDOS POR GLICERILISE ENZIMATICA DE OLEOS VEGETAIS E
DESTILACAO MOLECULAR

Thalles Allan Andrade (Bolsista PIBIC/CNPq), Patricia Bogalhos Lucente Fregolente (Co-
orientadora) e Profa. Dra. Maria Regina Wolf Maciel (Orientadora), Faculdade de Engenharia
Quimica - FEQ, UNICAMP

Monoglicerideos (MAG) e diglicerideos (DAG) séo produzidos através de glicerdlise enzimatica
do dleo de soja, em sistemas livres de solventes ou utilizando solventes orgéanicos. Este
trabalho emprega preferencialmente o sistema livie de solventes para produgdo dos
emulsificantes MAG e DAG devido ao fato da reac@o enzimatica se tratar de uma tecnologia
limpa, que ndo gera residuos poluentes. As analises e caracterizagbes sdo de fundamental
importancia para avaliar esses produtos gerados a partir das rea¢des enzimaticas. Para a
andlise e caracterizagdo, varios métodos analiticos e instrumentais foram empregados a fim de
averiguar a qualidade dos emulsificantes, tais como, andlises de &cidos graxos, andlises
cromatograficas para determinacdo das composicBes de produtos obtidos das reacbes
enzimaticas, determinagéo da quantidade de agua nas amostras obtidas, entre outros.

Com o objetivo de separar e purificar os componentes acilgliceréis (MAG e DAG) da reagédo
enzimatica, a metodologia de destilacdo molecular foi escolhida, a fim de obter MAG e DAG
separadamente e sem degradacdo térmica dos materiais e com alto grau de pureza. Para
analisar e caracterizar estes componentes purificados a partir da técnica de destilagédo, as
técnicas acima mencionadas apresentaram fundamental importancia para o sucesso do

processo.
Monoglicerideos - Lipases - Andlise de lipidios
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