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Introducción:  
Las pectinasas son un grupo complejo de de enzimas las 
cuales están implicadas en la degradación de sustancias 
pécticas presentes en la pared celular de plantas superiores. 
Estas enzimas tienen un amplio uso dentro de la industria 
alimenteria, textil y médica, además de desempeñar un 
papel importante dentro de la fisiología vegetal (1). Dentro 
del grupo de pectinasas se en cuentran las 
poligalacturonasas que son enzimas depolimerasas 
hidrolíticasas, las cuales actúan sobre la región  del 
homogalacturonano hidrolizando las uniones glicosídicas 
entre residuos no esterificados de una molécula de pectina. 
En condiciones de cultivo sumergido y fermentación en 
medio sólido (FMS) las bacterias, levaduras y hongos 
producen este tipo de enzimas, siendo la FMS y los hongos 
filamentosos los más utilizados para la producción de 
enzimas pectolíticas (2). 
El objetivo de este estudio fue la producción de la PGasa 
de Aspergillus kawachii en FMS usando espuma de 
poliuretano como soporte (PUF). 
 
Metodología:  
Se cultivó al hongo A. kawachii NBRC 4308) en matraces 
erlenmeyer de 250mL que contenían PUF pulverizado 
como soporte y en un medio simple de glucosa-triptona (3) 
se inocularon con 2x106 esporas del microorganismo por 
gramo de soporte estableciendo una humedad del 70%. Se 
llevó a cabo un estudio cinético para la producción de la 
poligalacturonasa a diferentes tiempos 
(0,6,12,18,24,30,36,42 h), el los cuales también se 
evaluaron los cambios que se presentaron en el consumo 
de sustrato y formación de la biomasa para lo cual se 
utilizaron técnicas espectrofotométricas. La recuperación 
del extracto se realizó agregando 10mL de agua destilada 
al material húmedo fermentado del tiempo correspondiente 
y usando de una tela muselina y de una jeringa se obtuvo 
el extracto que fue filtrado a través de filtro Whatman # 41 
 
Resultados y Discusiones:  
La producción cinética de la enzima PGasa se presenta en 
la figura 1, donde además se presentan los patrones 
obtenidos para el consumo de sustrato y de formación de 
biomasa.  
La máxima actividad PGasa (34.28 U/L) se obtuvo a las 18 
horas de cultivo. Con los resultados obtenidos se 
obtuvieron los parámetros cinéticos asociados al cultivo, 
por lo que se obtuvo el valor de µ de 0.22 h -1 y el valor de 
YX/S de 0.23 gx/gS; el valor de qs fue de 0.98 gS/gX/h; el 
valor que se obtuvo con respecto a Yp fue de 29.54 U/gX;  
 

 
qp 6.75 U/gX/h. La productividad alcanzada en el cultivo 
fue de 844.13 U/L/h.  
La producción de la enzima se asoció a una acidificación 
del medio de cultivo reduciendo el valor de pH de 5.5 
hasta 4.55. Una vez alcanzado el valor de Emax, a las 18 
horas de cultivo el valor de pH se incrementó. 
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Figura 1. Cinetica de producción de la enzima PGasa por Aspergillus 
kawachii en cultivo en medio sólido sobre espuma de poliuretano.(○○) 

sustrato, (▲) PGasa y (■) biomasa. 
Conclusiones: 
Aspergillus kawachii produjó titulos significantes de 
PGasa en cultivo en medio sólido en un tiempo corto de 
cultivo. El cultivo se controló por la limtación de sustrato. 
La enzima PGasa se expresó de manera constitutiva por el 
hongo A. kawachii. 
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