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Introducción. Una gran cantidad de colorantes y 
pigmentos sintéticos son utilizados en la industria textil 
(1) generándose efluentes que al ser vertidos en canales 
y ríos sin un tratamiento adecuado, provocan un 
problema de contaminación muy importante. Por lo 
anterior, es necesario desarrollar métodos de 
tratamientos de aguas residuales que sean efectivos y 
económicamente viables. El uso de organismos como 
Oxyporus latemarginatus que ha sido poco estudiado en 
su producción de enzimas ligninolíticas (2), representan 
una alternativa potencial para el desarrollo de nuevos 
métodos de biorremediación. 
El objetivo de esta investigación fue evaluar el efecto del 
colorante amarillo azo en la producción de las enzimas 
versátil peroxidasa y manganeso peroxidasa producidas 
por O. latemarginatus en fermentación líquida. 
 
Metodología. Se utilizó la cepa Oxyporus latemarginatus 
(MAP2-IPN). La fermentación se realizó en medio basal 
(3) y con colorante amarillo azo (500 ppm). Se incubaron 
a 30 ºC en agitación orbital por 504 horas. Para 
determinar la actividad enzimática de versátil peroxidasa 
se modificó la técnica descrita por Pérez-Boada (4). De la 
misma manera, se utilizó y modificó la metodología de 
Giardina (5) para llevar a cabo la actividad enzimática de 
manganeso peroxidasa. 
 
Resultados. En la Figura 1 se muestra la actividad 
enzimática de versátil peroxidasa. Se observó que en la 
fermentación en presencia del colorante amarillo azo se 
obtuvo una actividad máxima de 1443U/I al final de la 
fase exponencial y en la fermentación en medio basal la 
actividad máxima fue de 966 U/I en la fase estacionaria. 

 
Figura 1. Actividad de versátil peroxidasa de Oxyporus latemarginatus 

producidas en fermentación líquida. 

Por otra parte, en la Figura 2 se observa que la actividad 
máxima de manganeso peroxidasa fue de 533 U/l en la 
fermentación en presencia del colorante en la fase 
estacionaria, mientras que en fermentación basal la 
actividad máxima fue de 191 U/I en la fase exponencial. 

 
Figura 2. Actividad de manganeso peroxidasa de Oxyporus 
latemarginatus producidas en fermentación líquida. 

Conclusiones. La actividad enzimática de versátil 
peroxidasa y manganeso peroxidasa aumentó en la 
fermentación con colorante lo cual demuestra que O. 
latemarginatus en presencia del colorante amarillo azo 
induce  la producción de enzimas ligninolíticas mismas 
que favorecen la oxidación del mismo. Investigaciones 
posteriores serán enfocadas a la caracterización 
molecular y bioquímica del complejo enzimático 
participante en el proceso. 
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