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Introduccion. En México se produce una amplia variedad de
frutas y vegetales. Una muy buena proporcion de los cuales es
industrializada para la produccion de pulpas, concentrados,
jugos, etc. Como subproductos de estos procesos se generan
grandes cantidades de desechos que comprenden, la cascara,
pulpa residual, semillas y, en general partes no aprovechables.
Estos materiales contienen cantidades importantes de
polisacaridos que pueden utilizarse en la obtencién de
productos de mayor valor agregado. Los principales
polisacaridos constituyentes de estos subproductos son
celulosa, hemicelulosa y pectina que son los compuestos
organicos mas abundantes en la naturaleza. Las pectinasas
son un grupo de enzimas que actlan de manera sinérgica y
secuencial para degradar a la pectina, y son secretadas en
grandes cantidades por hongos filamentos, de los que destaca
los del género Aspergillus’. Tanto la actividad como los
mecanismos que controlan su sintesis y su secrecion estan
bajo la influencia de diversos factores ambientales, tales
como el pH del medio, la temperatura de incubacion y la
naturaleza y cantidad de la fuente de carbono’® entre otros.
Aspergillus flavipes FP-500 y Aspergillus terreus FP-370 son
cepas autéctonas que fueron aisladas por nuestro grupo de
investigacion y que han mostrado ser excelentes productoras
de pectinasas. El objetivo de este trabajo es comparar la
cinética de produccién de pectinasas y ramnogalacturonasas
en fermentacion sumergida, por estos hongos al crecer sobre
diferentes residuos de la industrializacion de frutas.
Metodologia. A. flavipes FP-500 y A. terreus FP-370 (nivel
de inéculo 1*10° esp/ml de medio de cultivo) se hicieron
crecer en matraces de 500 ml con 100 ml de medio basal (2
g/L de K,HPO,; 2 g/L de KH,PO4; y 5 g/L de (NH,),SO,), y
10 g/l de la fuente de carbono correspondiente (cascara de
limén, cascara de manzana y cascara de tamarindo), a tres pH
iniciales distintos (3.5, 4.2 y 5.0). Todos los matraces se
incubaron en un agitador orbital a 37°C y 250 rpm durante 72
h, tomando muestras periddicas cada 24 h. El crecimiento del
hongo se estimd mediante una hidrolisis acida del material
insoluble con HsPO, 3. En el filtrado libre de células se
determinaron las actividades de endo y exo pectinasas,
ramnogalacturonasas y pectinliasas de acuerdo a lo reportado
previamente .

Resultados. Las cepas mostraron buen crecimiento en los
desechos utilizados destacando la cascara de limon, siguiendo
un rendimiento muy similar al que se obtiene cuando las
cepas se hacen crecer sobre pectina. La produccion de
pectinasas en ambas cepas esta muy relacionada con la
concentracion de la fuente de carbono y el pH utilizado. Las
actividades de ramnogalacturonasas y exopectinsas se
observé en etapas tempranas del crecimiento, alcanzado sus

maximos niveles a las 24 horas mientras que las
endopectinasas y pectin liasas, se producen en etapas tardias
cuyo maximo se observo hasta las 72 horas. De todos los
sustratos utilizados, la cascara de limén fue en la que se
obtienen los mejores niveles de produccion en ambas cepas.
En todos los sustratos probados se produjeron exopectinasas
en grandes cantidades, alcanzandose actividades de hasta
23.64 U/ml (Limén a pH 5). A flavipes es mejor productor
que A. terreus de exopectinasas, ramnogalacturonasas y
endopectinasas. Esto Gltimo se nota claramente en céascara de
limén (Fig. 1A). Por su parte, A. terreus es mejor productor
de pectinliasas que A. flavipes, sobre todo en los pH’s de 3.5
y 4.2 (Fig. 1B). Por otro lado, la mayor produccién de
ramnogalacturonasas en A. terreus se obtiene cuando la
fuente de carbono es cascara de tamarindo. La cascara de
manzana resultd un sustrato pobre para la produccidn,
comparandola con las otras fuentes de carbono.
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Figura 1. Maxima produccion de pectin liasas (A) y endopectinasas (B)
obtenida con A. terreus (barras blancas) y A. flavipes (barras negras) en
cascara de limén, a diferentes valores de pH iniciales.

Conclusiones. A. flavipes FP-500 es un excelente productor

de exo y endopectinasas y ramnogalacturonasas, mientras que

A. terreus FP-370 se destaca por su produccion de pectin

liasas. En todos los subproductos evaluados se pueden

producir enzimas, de ellos, en el que se obtuvieron los
rendimientos mas altos fue la céscara de limén
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