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Introducción. Las enzimas amiloliticas representan el 25% del 

mercado mundial. Su utilización va desde la industria alimenticia 
hasta la papelera y textil (1). Existen diferentes fuentes de estas 
enzimas entre las que destacan los hongos y su fermentación en 
estado sólido que permite la reducción de requerimientos 
energéticos, utilización de medios simples, menor producción de 
efluentes y residuos (2). La posterior extracción de estas 
enzimas de interés se puede realizar mediante diferentes 
solventes como es agua, buffer de fosfatos o de acetatos que 
permite la suspensión de las enzimas de interés para su posterior 
purificación (3). 
Evaluar en términos de porcentaje de proteína, azúcares 
reductores, actividad amilolítica y actividad específica los 
sistemas de extracción con agua, buffer de fosfatos y buffer de 
acetatos.  
 
Metodología. Se utilizó harina de sorgo blanco ceroso 

decorticado al 10% (p/p) como medio de cultivo y la cepa de 
Aspergillus oryzae ATTC 22788. Se llevó a cabo la fermentación 
en estado sólido según Heredia-Olea et al. (4). Se evaluaron tres 
sistemas de extracción con agua (2), buffer de fosfatos (5) y 
buffer de acetato (6). Se caracterizaron los extractos en términos 
de sólidos totales, proteína, y actividad amilolítica. El diseño 
experimental fue unifactorial con tres niveles con un análisis de 
Tukey con α=0.05. 
 
Resultados.  

Tabla1. Porcentaje de recuperación (p/p) de sólidos totales de las 
diferentes etapas de procesamiento 

Buffers Fermento Extracto 
Grano 

Gastado 

Agua 69.76±0.80b 0.52±0.16f 67.68±2.11d 

Fosfato 67.27±0.54b 3.55±0.03b 62.14±0.64f 

Acetato 68.30±0.46b 1.79±0.09d 64.93±0.66e 

 
Fig. 1. Gráficas de la actividad amilolítica en los extractos generados a 

partir de los tres sistemas. Letras minúsculas diferentes representan 
valores estadísticamente diferentes entre tratamientos (P≤0.05). 

Tabla 2. Efecto del tipo de buffer en la recuperación de proteína de 
micelio y esporas de Aspergillus oryzae inoculados en harina de sorgo 

Buffers Fermento Extracto 
Grano 

Gastado 

Agua 

100a 

25.45±3.12d 68.31±3.01c 

Fosfato 15.01±2.32f 84.37±1.01a 

Acetato 36.81±0.99b 58.10±0.88e 

Las medias con diferentes letras en las filas indican diferencias 
significativas entre tratamientos (P ≤0.05)  

 
Fig. 2. Gráficas de la actividad amilolítica específica expresada en base 

seca de los tres extractos. Letras minúsculas diferentes representan 

valores estadísticamente diferentes entre tratamientos (P≤0.05) 
Conclusiones.  

El buffer de acetato de sodio generó los mejores rendimientos en 
cuanto a actividad amilolítica y amilolítica específica, sin 
embargo, el uso de agua para extraer los compuestos presentes 
en el fermento es más recomendable desde una perspectiva 
ambiental y económica, además presento buenos rendimientos 
de actividad amilolítica (6109.00 U min-1 mg-1) y específica (20.30 
U mg-1 proteína).  
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