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Este trabalho reporta a glicerólise enzimática do óleo de oliva com um lipase 

imobilizado (Novozym 435) usando os surfactantes Tween 40, Tween 65, Tween 80, 

Tween 85, Triton X-100 e lecitina de soja como surfactantes em sistema livre de 

solvente. Inicialmente, foram escolhidos os melhores surfactantes para a produção 

de MAG e DAG sob condição operacional preestabelecida em 2 horas de reação. 

Em seguida, uma planejamento de experimentos foi utilizado para otimizar a 

produção de MAG e DAG usando os surfactantes Tween 65 e Triton X-100. Os 

resultados obtidos no segundo planejamento mostraram que a melhor condição 

experimental para os surfactantes foi razão molar glicerol:óleo de oliva 6:1 (mol/mol), 

70ºC, 600rpm, 16% (m/m) de surfactante e 9,0% (m/m) de enzima imobilizada em 

duas horas de reação, possibilitando a obtenção de 37,4% e 41,8% de MAG+DAG 

para o surfactante Triton X-100 e Tween 65, respectivamente. A partir destas 

condições efetuou-se um estudo cinético avaliando os efeitos das concentrações de 

enzima imobilizada, surfactante, razão molar glicerol:óleo de oliva e temperatura na 

conversão em MAG e DAG. Os resultados obtidos na avaliação cinética mostraram 

que temperaturas amenas, excesso de glicerol, concentrações intermediárias de 

enzima e de surfactante conduzem à maiores conversões de MAG e DAG. 
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This work reports solvent-free enzymatic glycerolysis of olive oil with an immobilized 

lipase (Novozym 435) using Tween 40, Tween 65, Tween 80, Tween 85, Triton X-

100 and soy lecithin as surfactants. The first step was the screening of two better 

surfactants for MAG and DAG production with a pre-established operating condition 

and reaction time of 2 hours. Afterwards, a sequential experimental design strategy 

was carried out in order to optimize MAG and DAG production using Tween 65 and 

Triton X-100 as surfactants. Then, the operating condition that optimized MAG and 

DAG yield were determined as being 70ºC, stirring rate of 600 rpm, glycerol:olive oil 

molar ratio of 6:1, 16 wt% of surfactant and 9.0 wt% of Novozym 435, leading to a 

content of 37.4 wt% and 41.8 wt% of MAG and DAG, respectively to Triton X-100 

and Tween 65. From these conditions, kinetics study as accomplished to evaluate 

the effects of immobilized enzyme and surfactant concentrations, glycerol:olive oil 

molar ratio and temperature. The results obtained in the kinetic study showed that 

intermediary temperatures, glycerol excess, intermediary concentrations of enzyme 

and surfactant lead to higher MAG and DAG content. 

 

 


