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Introducción. La síntesis de fructanos no es exclusiva 
de las plantas ya que un buen número de 
microorganismos pueden llevarla a cabo, mediante 
enzimas del tipo de las fructosiltransferasas (FTF), 
empleando sacarosa como sustrato (1). Entre los 
microorganismos productores de fructanos destacan 
varias especies de bacterias Gram positivas, algunas del 
género Bacillus, incluidas B. subtilis, B. circulans, B. 
polymyxa, B. amyloliquefaciens o Lactobacillus reuteri. 
Las principales enzimas responsables de la producción 
de fructanos como la síntesis de inulina es la sacarosa-
1F-fructosiltransferasa  o inulosacarasa y  para la síntesis 
de levanos la sacarosa-6F-fructosiltransferasa  o levana-
sacarasa (2, 3). 
 
Metodología. La cepa utilizada fue el Lactobacillus 
reuteri 14171, proporcionada por el Instituto Tecnológico 
de Veracruz. Las cinéticas fermentativas del L. reuteri 
14171 se llevaron a cabo en medio MRS, a temperatura 
de 37°C, en condiciones anaeróbicas, pH inicial de 5.4 a 
nivel matraz. Se tomaron muestras a lo largo de la 
cinética para monitorear el crecimiento de la bacteria y la 
actividad enzimática. Los análisis de actividad de la 
levana-sacarasa (producción de levanos) se llevaron a 
cabo a través de cromatografía líquida (HPLC), utilizando 
una columna Metacarb Ca plus 300X7.8 mm (Varian)  a 
75°C, utilizando agua como eluente, con un flujo de 0.6 
mL/min. El consumo sustrato se realizó con una columna 
Microsorb 60 Amino 250 X 46 mm utilizando como 
eluente acetonitrilo-agua(65/35), a temperatura ambiente 
y un flujo de 1 mL/min. 
 

 
Fig. 1. Cinética fermentativa de L .reuteri en medio MRS para la 
producción de levana-sacarasa  
 

Resultados y discusión. La fermentación tuvo una 
duración promedio de 48 h en condiciones anaeróbicas, 
presentando una velocidad de crecimiento de 0.043h-1.  La 
presencia de la levana-sacarasa se detectó a las 34 h de 
fermentación, determinando en este punto la actividad 
enzimática (figura 1). Se adicionó 1 mL de muestra de medio 
de cultivo, la cual contenía la enzima, a un substrato de 
sacarosa a concentración de 100 mM y después de 3 horas de 
reacción, se analizó en el HPLC observándose un pico de 
levano tal y como se muestra en la fig. 2. El levano fue tratado 
posteriormente con una inulinasa para validar la producción 
este, mediante la medición de la liberación de fructosa. 

 
Fig. 2. Cromatograma de producción de levano de una muestra 
tomada a 34h de la cinética fermentativa. 
 
Conclusiones. Se corroboró la hipótesis de que L. 
reuteri 14171 es capaz de producir la enzima levana 
sacarasa. 
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