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Punto de fusion

* El punto de fusion es el grado de temperatura bajo el cual los
acidos grasos de un aceite pasan del estado sélido al liquido.

* El punto de fusion de la grasa es mas alto que la temperatura
ambiente (45-50 °C).

*El punto de fusién de un aceite es menos que la temperatura
ambiente (5-10°C).

*El punto de fusién disminuye si el 4cidos graso es insaturado
debido a los dobles enlaces que poseen alta cantidad de energia
pot lo que no necesita energia para fusionarse.

* Los 4cidos grasos TRANS tienen mayor punto de fusién que
sus correspondientes CIS.

*Los acidos grasos con nimero par de carbono tiene mayor
punto de fusién que su correspondiente a.g. inmediato superior.

Punto de fusion

# de carbonos Punto de fusién

8 163
9 123
10 31.2
11 28.1
12 439
13 40.5
14 54.1
15 51.0
16 62.7
17 60.0
18 69.6

Solubilidad

*La solubilidad es muy importante en la extraccién de
los aceites.

*Los 4cidos grasos de cadena menor a 6 carbonos son
mas solubles en agua que los de mayor de 6 catbonos

*Los 4cidos grasos insaturados tienen una relativa
mayor solubilidad que los acidos grasos saturados.

*Los solventes polares disuelven a compuestos
polares.

*Los solventes no polares disuelven a los compuestos
no polares.

Actividad éptica

*Los 4cidos grasos son épticamente inactivos, tienen
accion sobre otras regiones del espectro solar pero no
sobre la luz visible (region ultravioleta o infrarroja).

*La actividad 6ptica se mide en un polarimetro.

*La region ultravioleta sirve para medir los enlaces
conjugados.

*La region de los infrarrojos sitve para definir el tipo
de enlace cis y trans.




Indice de refraccion

* Sirve para conocer la procedencia especifica del
aceite, cada aceite tiene un indice de refraccion
especifica, por ejemplo el aceite de pescado 1,3-1,4.

*El indice de refraccion se mide en el refractometro
(ABBE).
*Los acidos grasos saturados tiene un indice de

refraccion mayor que los a.g. insaturados.

*El aceite de pescado tiene un indice de refraccién
que se relaciona con el indice de Yodo.
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Propiedades quimicas de los acidos
grasos y sus esteres.

= REACCIONES EN EL GRUPO CARBONILO

= Hidrolisis

= Saponificacion

= Esterificacion

*REACCIONES EN LA CADENA CARBONADA
= Hidrogenizacion

= Polimerizacion

= Halogenaciéon

Hidrolisis

* En presencia de agua o en vapor de agua las grasas
se hidrolizan en acidos grasos libres y glicerol. La
reaccion es catalizada por acidos y enzimas.

Hidrolisis

La hidrolisis alcalina es catalizada por bases fuentes
(hidréxido de sodio, hidréxido de potasio).
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Saponificacion

Es una hidrolisis alcalina en la cual se ha adicionado
soda (hidroxido de sodio) en exceso.

ES = 56100 /VS

ES = Equivalente de saponficacion (#de gramos de materia
saponificada por mol de alcali).

VS = Valor de saponificaciéon (# de miligramos de KOH requerido para
hidrolizar un gramo de material, grasa de aceite).

Cuando las grasas son calentadas con alcali (NaOH), se forman sales de
acidos grasos y se libera glicerol.

Los jabones solubles en agua sirven desde hace mucho tiempo como los
principales detergentes.

Los acidos grasos o sus esteres pueden ser esterificados
directa o indirectamente. Tenemos 3 tipos de
esterificacion.

= ALCOHOLISIS ( Esterificacion de los acidos grasos de
un triglicérido, resultando en glicéridos parciales e esteres
de 4cidos grasos e un alcohol.

= ACIDOLISIS (Esterificacién en presencia de acidos
fuertes donde se introduce un acido graso en la molécula
del triglicérido)

= TRANS ESTERIFICACION o interesterificacion

(reotdenamiento de los acidos grasos en la molécula de un
triglicérido).




Reacciones

Alcoholisis

RCOOR’ + R”OH < RCOOR” + R’OH
Acidolisis

RCOOR’ + R’COOH & R’COOR” + RCOOH

Transesterificacion
RCOOR’ + R”COOR* < RCOOR* + R’COOR”

Interesterificacion

Interesterificacion es el proceso de modificacion de
los aceites y las grasas en que los acidos grasos
permanecem inalterados, pero son redistribuidos
aleatoriamente en las moléculas gliceridicas, cteando
nuevas estructuras.

ACTUALMENTE ESTA SUBSTUYENDO A LA
HIDROGENAGAO

Interesterificacion

OBJETIVOS:

* Modificar la composicion trigliceridica
* Modificar el punto de fusion

* Modificar el tipo de cristal

* Modificar el comportamiento térmico

Altera los niveles de plasticidad y capacidad de
incorporacion de aire.

Requisitos de calidad inicial del aceite para

interesterificacion
Caracteristicas Valor
% AGL <0,01
% Humedad < 0,01
% Jabon <0,01
Indice de Peroxido <1
(meq/kg)

Interesterificacion

A B
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catalizador
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Catalizadores para
Interesterificacién Quimica

Catalizadores Tenor  Temperatura Tiempo
(%) (0 (min)
Metoxido de Sodio  0,2-2 50-120 5-120
Etéxido de Sodio 0,2-2 50-120 5-120
Sodio Metalico 0,1-1 25-270 3-120
Hidroxido de Sodio  0.05-0,1 250 120 ¢/ vacio
Estearato de Sodio 0,5-1 250 60 ¢/ vacio
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REACTOR DE INTERESTERIFICACION

Processo de Interesterificacion

NEUTRALIZACION
CATALIZADOR

Grasa Agua

90-100°C/30/60”

Aceite

de Sédio
(0,2-0,4%)
Grasa
Interesterificada

Randomizada

Interesterificacién: Babagu y Palma

% Babagu/Palma | P. Fusién inicial | P. Fusion final
100:0 25 26,8
80:20 23 27,8
60:40 21 294
40:60 20,8 324
20:80 20,8 40,6
0:100 234 44,0

0,5% metoxido: 45 minutos sobre vacio

Estructura de Cristales B - prima

Antes Después

Hidrogenacion

Significa adicionar hidrégeno a nivel del doble enlace,
también es una reaccién de reduccion
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La hidrogenacion se lleva a cabo en condiciones especiales:
= Temperaturas altas.
* Presion de vacio.

= Catalizador

Polimerizacion

* Los acidos grasos poliinsaturados al ser calentados a altas
temperaturas se polimerizan.

* Polimerizacion es la produccién de compuestos de alta
viscosidad.

* Si los dobles enlaces estan conjugados la polimerizacion se
lleva a cabo mas rapidamente.

¢ La polimerizacion se ha empleado en el proceso llamado
adelgazamiento de los aceites, conocido como secado del
aceite.

* También se le conoce como el tratamiento para que el
aceite resista su calor.




Polimerizacion

En funcion del indice de Yodo (II), los aceites
se clasifican en:

= SECANTES = LI. mayores de 130 (polimerizados)
= NO SECANTES = LI. menores de 90 (no polimerizados)

= SEMI SECANTES= 90< I.I.< 130 (mas o menos polimerizado)

El adelgazamiento se usa en aceites para pinturas
recubrimientos, estos aceites hacen que se seque la pinturas.

o

halogencion

Es una reaccion quimica mediante el cual se adiciona un
hal6égeno a un sustrato.

Los hal6genos mas importantes son:
®= Fluor (F)

= Bromo (Br)

= Cloro (Cl)

= Yodo (I)

No hay halogenacién con los acidos grasos saturados
solo en los acidos grasos insaturados.




