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Introduccién. Las lipasas son enzimas que presentan
numerosas aplicaciones industriales (2). Una de las
posibles aplicaciones dentro de la industria alimenticia es
su uso en la industria lactea. Estas enzimas liberan los
acidos grasos de los ftriglicéridos que forman la mayor
parte de la grasa de la leche, los cuales tienen un papel
importante en el desarrollo del sabor de los quesos (1),
2000). Trabajos previos han demostrado que esta enzima
es capaz de hidrolizar las grasas presentes en residuales
liquidos, por lo que resultaria atractivo evaluar el empleo
de la misma en otras aplicaciones como la degradacion
de acidos grasos presentes en un queso con la finalidad
de mejorar el sabor de los mismos.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar Ila
precipitacion salina para la purificaciéon parcial de una
lipasa obtenida a partir de una cepa de hongo nacional
A.niger y estudiar sus potencialidades de uso en la
hidrdlisis de triglicéridos presentes en un queso.

Metodologia. A partir del crudo de la enzima lipasa
obtenido por fermentacién en estado sélido de una cepa
de Aspergillus niger J-1 con sulfato de amonio y aceite de
oliva como fuentes de nitrégeno y carbono
respectivamente se evalué el método de precipitacion
salina con (NH4),SO, a diferentes porcentajes de
saturacion: 45%, 80% y 95% (P/V), y una precipitacion
fraccionada (45% - 5%) para la purificacion de la enzima.
Todos los experimentos se desarrollarona 4 °C y por
triplicado. Para el estudio de la hidrdlisis enzimatica de
triglicéridos presentes en un queso fresco, se obtuvo
primeramente, la cinética de hidrédlisis, y luego, se
desarrollé un disefio experimental 32 donde se evaluaron
las variables: temperatura y cantidad de enzima afadida,
a tres niveles cada una. La variable respuesta fue la
cantidad de acidos grasos libres totales (AGLT) formados
en las papillas de queso, expresados en mg equivalente
KOH/g de queso. Se realizaron dos réplicas de cada
condicion.

Resultados y discusion. El sistema mas recomendado
a emplear para purificar la lipasa de A. niger fue el de 95
% de saturacion de la sal, con el que se logré un factor
de purificacion de 5,97 y un 28,9 % de recobrado en el
sobrenadante, similares resultados fueron reportados por
otros autores, para lipasas expresadas por C.rugosa y

P.restrictum.

Respecto a la reaccién de hidrolisis se comprobd que el
mayor valor de AGLT formados por la hidrélisis
enzimatica, se obtuvo a las 96 horas con un valor de 0,03
mg equivalente KOH/g de queso. A continuacion se
ilustran los resultados derivados del disefio.
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Fig. 1. Contenido de acidos grasos libres totales formados en las
papillas de queso a las 96 horas y a diferentes condiciones de
temperatura y % de enzima.

Un aumento de la temperatura no favorecio la reaccion de
hidrdlisis estudiada. Ello pudiera deberse a la inactivacion
térmica de la enzima como resultado del tiempo de
reaccion tan elevado. En cuanto a la influencia de la
cantidad de enzima afiadida (%) sobre la variable
respuesta, se observo que su efecto fue menos marcado,
lograndose los mayores valores en los sistemas donde se
adicion6 30 % de enzima.

Conclusiones. La lipasa expresada por la cepa de
A.niger fue parcialmente purificada, y aunque se
requieren otros esfuerzos dirigidos al disefio de la
reaccion, se comprobd preliminarmente que fue capaz de
hidrolizar los triglicéridos presentes en la papilla de
queso.
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