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Introducción. Las endo pectinasas son enzimas que 
hidrolizan de manera aleatoria los enlaces α,1-4 de las 
unidades no esterificadas en la cadena principal de la 
pectina. Su acción provoca una considerable reducción 
de la viscosidad de una solución de dicho polisacárido. 
Son producidas por microorganismos como hongos y 
bacterias
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. Tienen importancia en la industria alimentaria 

y la textil, así como en el tratamiento de aguas residuales 
pecticas y la fabricación de papel
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. Es importante 

conocer la temperatura y pH óptimos de acción para este 
tipo de enzimas, ya que los procesos industriales en los 
que se aplican funcionan en distintas condiciones, lo que 
puede afectar la actividad de la enzima. Este trabajo 
tiene como objetivo conocer, mediante un diseño 
compuesto central, la temperatura y pH óptimos de un 
filtrado enzimático rico en endopectinasas, producido por 
A. flavipes FP 500 en cultivo sumergido con cáscara de 
limón como fuente de carbono.  
Metodología. El filtrado enzimático rico en actividad de 
endopectinasas de A. flavipes FP-500 se obtuvo en 
matraces con medio basal

3
 y cáscara de limón al 1% 

(p/v) como fuente de carbono. El cultivo se mantuvo 
durante 72 horas a una temperatura de 37°C y 250 rpm. 
Para conocer la temperatura y pH óptimos de la actividad 
endopectinolítica del filtrado, se utilizó un Diseño 
Compuesto Central (DCC)
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. Los factores considerados 

para este diseño fueron la temperatura (X1), en un 
intervalo de –α = 26 y α = 54ºC; y el pH (X2), desde         
–α = 2.2 hasta α = 7.8. Con este diseño se obtuvo un 
modelo cuadrático, mediante el cual fue posible trazar 
una superficie de respuesta, y describir la actividad 
endopectinolítica en los intervalos de operación. La 
actividad de endopectinasas se cuantificó mediante la 
técnica analítica descrita previamente
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. Una unidad de 

actividad endopectinolítica se definió como la cantidad de 
enzima que disminuye en 50% la viscosidad de la pectina 
en solución en las condiciones probadas. 
Resultados. Los resultados del DCC, dieron origen al 
modelo matemático descrito en la ecuación 1,  
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Estos datos mostraron que la actividad endopectinolitica 
es mayor a medida que aumenta la temperatura y 
disminuye el pH, como lo muestra claramente la gráfica 
de contorno generada (Figura 1). El factor temperatura 

tiene mayor efecto sobre la respuesta, aunque la 
interacción entre los factores no es significativa. 

 
Figura 1. Gráfica de contorno generada por el modelo ante las 
diferentes condiciones de operación.  

Los valores más altos de actividad se encuentran en el 
extremo inferior derecho de la superficie explorada. Para 
verificar el punto de inflexión e identificar la temperatura 
óptima del filtrado, se realizó un experimento posterior 
fijando un pH de 3 y variando las temperaturas por 
encima del intervalo explorado en el DCC (Tabla 2). 

Tabla 2. Ampliación de la región de respuesta óptima para 
determinar la temperatura y pH óptimos 
Temperatura 

(°C) 
pH 

Endopectinasas 
(U/mL) 

60 
70 
80 

3 
3 
3 

20.45 
43.56 
42.63 

 

Conclusiones. La temperatura óptima para el filtrado 
enzimático rico en actividad de endopectinasa fue de 70 
°C en un intervalo de pH entre 2.2 y 5.  
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