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OBJETIVO GENERAL

EXPLORAR DISTINTAS CONDICIONES PARA LA OBTENCION DE
AMINOACIDOS A PARTIR DE LACTOALBUMINA PROCEDENTE DE SUERO
DE LECHE BOVINA MEDIANTE HIDROLISIS CON AGUA EN ESTADO
SUBCRITICO (100 °C - 373 °C)




OBJETIVOS ESPECIFICOS

Medicion de propiedades volumétricas de mezclas agua + lactoalbumina en
condiciones isocoricas

Analisis de termorresistencia de aminoacidos en tiempos prolongados de
exposicion a agua subcritica

Disenar, construir y poner en funcionamiento un reactor tubular continuo para
hidrolisis de proteinas en condiciones de alta temperatura y presion

Cuantificacion de los productos de reaccion en diferentes niveles de variables
operativas.




IMPORTANCIA DE LAS PROPIEDADES VOLUMETRICAS

Conocer la densidad de la mezcla reactiva en las condiciones de operacion
nos permite calcular el tiempo de residencia en un reactor continuo.
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Suposicion: |la densidad de la mezcla es similar a la del solvente
puro en condiciones de reaccion




PROPIEDADES VOLUMETRICAS
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CONDICIONES EXPLORADAS
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EFECTO DE LA TEMPERATURA
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EFECTO DE LA TEMPERATURA (30 minutos) - .
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EFECTO DEL TIEMPO DE RESIDENCIA (T =200°C) - . '
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EFECTO DEL TIEMPO DE RESIDENCIA (T=235°C) - - . '
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EFECTO DEL TIEMPO DE RESIDENCIA (T =270°C) - . '
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CONCLUSIONES

pura en condiciones subcriticas en el rango de 3% — 15%.

Fenilalanina mostré una termorresistencia muy elevada frente a los demas
aminoacidos en tiempos prolongados y temperaturas elevadas.

En proceso continuo, el rendimiento (g/g LA) con 30 min de tiempo de residencia
fue: 0,085 a 235°C > 0,075 a 200°C > 0,019 a 270°C

La combinacion t — T es importante a temperaturas iguales o menores a 235 °C

La densidad de la dispersion de LA puede aproximarse a la densidad del agUa' S



CONCLUSIONES

235°C, mientras que valina lo fue para 270°C.

Se observo una tendencia general de disminucion de rendimiento a medida que
aumentaba la temperatura, excepto valina, que presento un incremento a 270°C.

Aunque los rendimientos obtenidos fueron bajos, se debe ampliar el estudio a
condiciones diferentes: T, X, t, CO,, diferentes proteinas, etc.

Alanina y metionina fueron los aminoacidos con mayor recuperacién a 200°Cy
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Fig. 7. Recovered amino acids for experiments with an initial lactalbumin concentration of 5% w/w and initial densities of 0.7597 (]
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