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Introducción. La aplicación de procesos
biotecnológicos para la obtención de derivados
de fuentes naturales, principalmente aquellos
destinados a la industria alimenticia, (2) ha
cobrado importancia en años recientes debido a
que ofrecen ventajas al presentar productos
innocuos al consumidor. Dichos procesos se
ofrecen como una alternativa para eliminar los
posibles  problemas toxicológicos causados por
la ingesta de productos  obtenidos por métodos
de extracción o síntesis química. (3)
Tanto la semilla de achiote (Bixa orrellana)
como los pétalos de la flor de Cempoalxochitl
(Tagetes erecta L.) presentan un alto contenido
en colorantes naturales adheridos a las fibras de
la pared celular o bien dentro de las células, de
la clase carotenoide, los cuales  pueden ser
extraídos, en medio acuoso, si forman
complejos con azúcares y proteínas (1).

Objetivo. Establecer las condiciones optimas
para la biodegradación de la pared celular de
semilla de achiote y flor de cempoalxochitl
facilitando la remoción de los pigmentos
presentes en estos.

Metodología. Se formuló  un medio teniendo a
los sustratos en cuestión, como única fuente de
carbono. Se inocularon con cepas fúngicas, con
probada actividad celulolítica en condiciones de
aerobiosis y tanto el  pH (3.0, 5.0 y 7.0) como la
temperatura (25, 30 y 35ºC.) fueron variados.
El proceso se monitoreo cada 24 hrs. durante
144 hrs., en función a la formación y consumo
de azúcares, totales y reductores.
La recuperación de los pigmentos se realizó
mediante procesos de calentamiento, prensado y
filtración, previa esterilización y eliminación del
micelio.

Resultados y discusión. En base a los
resultados obtenidos del análisis factorial (p>
0.05) del monitoreo a la formación y consumo
de azúcares se determinó que las condiciones
óptimas de trabajo para la cepa seleccionada
fueron: pH de 7.0 seguido por el de 3.0 y 5.0,
estadísticamente iguales, y temperatura de 25ºC.
seguida por la de 30 y 35ºC. respectivamente.

En función a la recuperación del pigmento las
mejores condiciones se presentaron a pH 7.0 y
temperatura de 25ºC. como se puede apreciar en
la tabla y figura 1.

Fig. 1 Recuperación de pigmento en función al pH y
la temperatura.
Tabla 1 Comparación de medias por t student.

Level Least Sq Mean
7,25 A 4,2733000
7,35 A B 4,0150000
7,30 A B 3,8361000
5,30 A B 3,7041500
3,35 B C 3,4884000
3,30 B C 3,4867000
5,35 B C 3,4861500
5,25 C D 3,0056500
3,25 D 2,6285000

Levels not connected by same letter are significantly different

Conclusiones.
Es posible la degradación de las fibras presentes
en la pared celular de los sustratos en estudio
mediante tratamiento fúngico, demostrado
mediante el seguimiento cinético de la
formación y consumo de azúcares, lo cual
facilita la liberación de los pigmentos adheridos
a estos, siendo las condiciones óptimas:
temperatura 25ºC. y pH 7.0.
Se sugiere la comparación de rendimientos
contra procesos tradicionales, bajo las
condiciones establecidas en el presente estudio.
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