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Introducción. La piña del agave tequilana, Weber var. Azul 
contiene aproximadamente 75% de carbohidratos, de los 
cuales se han identificado glucosa, dextrinas, almidón y 
principalmente inulina. Para la producción de tequila los 
carbohidratos del agave se hidrolizan por un proceso térmico 
dando varias moléculas de azucares libres como la fructosa, 
alrededor del 20% de sacarosa y el trisacárido 1, ß-fructosil 
inubiosa. La hidrólisis ácida del jugo de agave afecta el 
rendimiento y el tiempo de fermentación alcohólica debido a 
las reacciones colaterales, con la consecuente disminución de 
la actividad microbiana en la fermentación. Debido a la 
problemática que presenta la hidrólisis ácida se propone 
utilizar la ß (2-1) fructan fructosiltransferasa, soportada por 
el método de sol gel para la hidrólisis de la inulina. 
Obtener azúcares reductores fermentables a partir de la 
inmovilización de ß (2-1) fructan fructosiltransferasa por el 
método de sol-gel estableciendo la mejor condición de 
inmovilización enzimática considerando parámetros 
fisicoquímicos y bioquímicas del sistema sol-gel e inulina  
 
Metodología. Se emplearon muestras de inulina del desgarre 
de Agave tequilana Weber var. Azul, enzima ß (2-1) fructan 
fructosiltransferasa de Aspergillus Níger, previa extracción. 
Todos los estándares son grado reactivo, Sigma Chemical 
Co. (St. Louis Missouri, USA); los reactivos y disolventes 
empleados grado analítico (J. T. Baker). En la primera etapa 
se caracterizo la enzima libre para obtener sus parámetros 
cinéticos, seguido de esto se llevo a cabo la incorporación de 
la enzima en un soporte mediante el método de sol-gel 
Brinker (1990). En esta etapa se forman las partículas 
uniformes sólidas, a partir de geles mediante mecanismos de 
expansión y estabilización proveniente de aglomeraciones de 
sólidos cuando estos son secados a 70 oC, existiendo una 
contracción considerable de la red cristalina capaz de 
estabilizar al sol gel, es aquí cuando la enzima es 
incorporada y se observa la evolución de la estructura 
mediante la consolidación del gel en tiempos de 10 a 15 min 
para la formación de películas uniformes del sol gel. 
La determinación de la actividad enzimática de la ß (2-1) 
fructan fructosiltransferasa se efectuara utilizando el método 
de DNS, Millar (1959) que nos permite determinar azucares 
reductores, utilizando como sustrato inulina. Se determino 
esta actividad de acuerdo al rango de pH de preparación del 
mosto tequilero, y las condiciones de trabajo están de 
acuerdo a los ensayos de enzima libre. 
 
Resultados y discusión. La velocidad de reacción 
encontrada para la enzima soportada es de 0.155ML-1min-1. 
En estas condiciones el pH que mejor se obtuvo fue de 5.La 

inactivación de la enzima se logro a la cuarta resiembra La 
información directa del mecanismo de reacción que cataliza 
la especificidad de la enzima se reporta en términos de su 
eficiencia en comparación con la enzima libre. Con el fin de 
estimar las desviaciones respecto al comportamiento 
intrínseco, se define un factor de eficiencia ηDE , que es igual 
a la razón, de la tasa de reacción observada a la que debiera 
obtenerse en ausencia de efectos difusivos o electrostáticos. 

0 20 40 60 80 100

0

1

2

3

4

5

6

7

[F
ru

ct
os

a 
g/

L]

Tiempo (min)

 pH3
 pH4
 pH4.5
 pH5
 pH5.5
 pH6
 pH6.5
 pH7

 
Fig. 1. Evolución de Fructosa con enzima inmovilizada a diferentes 

pH 
Conclusiones. A diferencia de una enzima soluble, la 
enzima soportada en una matriz ejerce su acción catalítica en 
un medio ambiente heterogéneo, por lo cual, los fenómenos 
de transporte de las especies químicas involucradas en la 
transformación, tienen un papel determinante en las tasas de 
reacción observadas. 
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