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Introduccion. Las proteasas son las enzimas clave en
las aplicaciones industriales mas importantes,
representando alrededor del 60% en el mercado a
nivel mundial. Actualmente el uso de las enzimas esta
limitado por su baja estabilidad en presencia de ciertos
factores tales como temperaturas y pH elevados, asi
como la presencia de solventes organicos y algunos
cationes (1). Por lo anterior el objetivo de la presente
investigacion fue caracterizar los extractos proteoliticos
obtenidos a partir de una bacteria haldalcalofila
aislada del ex lago de Texcoco por medio de
fermentacion liquida.

Metodologia. La cepa MI33 fue seleccionada por su
capacidad proteolitica en agar marino adicionado con
leche descremada al 2%. La produccion de los
extractos enzimaticos se llevé a cabo a nivel matraz
por fermentacion liquida a 37°C en medio marino y
leche descremada como inductor, durante un periodo
de 5 dias, tomando muestra cada 24 para la
determinacion de proteina por el método de Bradford
(2) y actividad enzimatica por el método Iversen y
Jorgensen (3). Los extractos enzimaticos fueron
caracterizados en base a su perfil electroforético por
SDS-PAGE en condiciones desnaturalizantes, pH y
temperatura 6ptima, y termoestabilidad (4). La
actividad enzimatica del extracto crudo fue evaluada
en presencia de cinco inhibidores de proteasas: EDTA
20 mM, PMSF 100 mM, TPCK 5 mM, TLCK 10 mM, y
€64 500 mM (5).

Resultados. En la fig. 1 se observa que la maxima
actividad proteolitica se presenté a las 96 h de
fermentacion, alcanzando un valor de 1.7 U/mg de
proteina. Por otra parte, se encontré que el pH y la
temperatura optima fueron 11 y 70°C,
respectivamente. El peso molecular aparente fue de 25
kDa, coincidiendo con la actividad hidrolitica presente
en el zimograma de actividad utilizando caseina como
sustrato. El extracto enzimatico fue estable en un
amplio rango de temperatura (50, 60 y 70°C), siendo
60°C donde presenta una mayor estabilidad térmica
(fig. 2). Los resultados sugieren que la actividad del
extracto producido por la cepa MI33 puede deberse a
la presencia de una serin-proteasa, ya que la actividad
proteolitica fue inhibida al 100% por PMSF.
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Fig. 1 Comparacién de la concentracion de proteina contra la
actividad enzimatica durante la cinética de fermentacién por la cepa
MI33, en caldo marino con leche descremada al 2%.
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Fig. 2. Efecto de la temperatura sobre la estabilidad del extracto
enzimatico producido por la cepa MI33.
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Conclusiones. La cepa MI33 es capaz de producir y
secretar proteasas extracelulares del tipo serin-
proteasa, las cuales son estables a temperaturas
superiores a los 50°C, con un pH y temperatura 6ptima
de 11y 70°C.
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