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Introduccion.

Las enzimas poseen amplias aplicaciones en el
procesamiento y la produccién de alimentos, dentro de
las cuales, las proteasas, representan el segmento mas
grande del mercado industrial. La mayoria de estas
enzimas son de origen animal o vegetal, aunque una
alternativa son las proteasas de origen microbiano (1). La
aspartil proteasa extracelular Eapl de Sporisorium
reilianum es una enzima que podria tener potenciales
aplicaciones debido a que posee la capacidad de
coagular la leche. La secuencia peptidica de la proteina
es muy similar a la de otras aspartil proteasas que se
utilizan en la elaboracion de quesos, lo que indica su
posible utilizacion (2).

El objetivo de este trabajo fue evaluar la utilizacion de la
de la aspartil proteasa Eapl de S. reilianum en la
elaboracién de quesos tipo Panela.

Metodologia.

Para la obtencion del Extracto Crudo Enzimatico (ECE)
con actividad de aspartil proteasa Eapl de S. reilianum
se siguid la metodologia descrita por Mandujano y col.,
(2013) (2). El ECE fue utilizado para la elaboracion de
queso fresco tipo Panela siguiendo el protocolo descrito
por Villegas, (1993) (3). Se evaluaron las propiedades
fisicoquimicas de tiempo de coagulacién y rendimiento
como lo describen Santos, (1982) (4) y Alais (2003) (5).
Los resultados fueron comparados con quesos
elaborados bajo el mismo protocolo utilizando un cuajo
comercial de origen animal y uno microbiano.

Resultados.

Se logré la elaboracién de un queso fresco tipo Panela
utilizando el ECE con actividad de Eapl (Fig. 1). El
desarrollo  metodoldgico empleado permitié la
comparacion del uso de Eapl con respecto al cuajo de
origen animal y el microbiano utilizados comercialmente.

Aunque el tiempo de coagulacion con el ECE fue alto
(480 min), los rendimientos en todos los casos fueron
similares (del 13 al 13.2 %). Se realizaron pruebas que
lograron demostrar que no hay efecto del pH en la
formacion del gel proteico.

Fig. 1. Queso tipo Panela elaborado con A) ECE con actividad de
aspartil proteasa Eapl de S. reilianum, B) Cuajo de origen animal y C)
Cuajo microbiano, los dos ultimos de uso comercial.

Conclusiones.

La enzima aspartil proteasa Eapl tiene la capacidad de
coagular leche y formar geles proteicos con rendimientos
muy similares a los obtenidos con un cuajo de origen
animal y uno microbiano utilizados comercialmente para
la elaboracion de queso fresco tipo Panela.
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