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Introduccion. Una limitacion del uso de enzimas a nivel
industrial es su baja estabilidad, sin embargo, las enzimas
obtenidas a partir de microorganismos termotolerantes son
una opcion®, como las proteasas®, que se podrian utilizar en
procesos en los que se requieren para catalizar reacciones a
temperaturas elevadas (60-100°C)°,

El objetivo del presente trabajo fue seleccionar una cepa
fungica termotolerante productora de proteasas termoestables.

Metodologia. A partir de una coleccion de 72 cepas, la
seleccion de cepas se realizd en tres etapas. Primero se
seleccionaron aquellas que crecieron a 45°C; la segunda etapa
se baso en la produccion de proteasas en placas de agar leche
descremada donde el criterio de seleccion fue el indice de
potencia (IP), el cual se define como la relacién entre el
diametro del halo de hidrolisis y el diametro de la colonia. En
la tercera etapa se evalud cuantitativamente la produccién de
proteasas producidas por fermentacion en medio solido
(FMS) a 45°C, utilizando harina de pescado como sustrato y
espuma de poliuretano (PUF) como soporte inerte. La
concentracién de inéculo se ajusté a 2x10’ esporas/g de
materia seca. La actividad proteolitica se determin6 por el
método de Kembhavi modificado. Una unidad enzimética
(U) se definié como la cantidad de enzima que liberan 1 pg
de tirosina por minuto.

Resultados y discusion. En la primera etapa de seleccion
solo 29 cepas crecieron a 45°C. Posteriormente, fueron
seleccionadas las cepas 2.2 aB (IP=1.03), 2.7 aB (IP=1.03) y
36 alV (IP=1) por presentar los mayores IP. En la Figura 1 se
muestra la cinética de produccion de proteasas flngicas por
FMS, se observa que a las 36 h de cultivo se alcanza la mayor
produccion de proteasas para las cepas 2.2 aB y 36 alV
(325.7 y 343.8 U/mL, respectivamente), mientras que para el
extracto producido por la cepa 2.7 aB la maxima actividad se
presentd a las 48 h de cultivo (181 U/mL). Existe una gran
variedad reportes que describen la produccion de proteasas
utilizando diversas fuentes de carbono como sustrato, pero
solo algunos hacen referencia a la produccion de proteasas
termoestables. Ghorbel y col. reportaron la produccién de
proteasas termoestables por Bacillus licheniformis NH1 en
fermentacion en medio liquido utilizando caseina como
fuente de carbono y extracto de levadura como fuente de
nitrogeno obteniendo una actividad de 1665 U/mL. Por otro
lado Gandolfi y Peralta encontraron que la maxima actividad
proteolitica producida por Aspergillus tamarii utilizando
salvado de trigo como substrato fue de 161 U/mL. Al
comparar las actividades proteoliticas alcanzadas en este

trabajo con las dos cepas antes mencionadas se encontr6 que
la cepa de Bacillus licheniformis NH1 presento una actividad
superior a las cepas 2.2 aB y 36 alV (325.7 y 343.8 U/mL,
respectivamente), sin embargo es importante aclarar que este
trabajo las condicione de produccion no han sido
optimizadas. Por otro lado al comparar con Aspergillus
tamarii (cepa fungica) se encontr6 que las dos cepas
estudiadas en este trabajo superaron la actividad producida

por ese hogo.
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Figura 1. Cinética de produccion de proteasas por las cepas
2.2aB, 2.7aB y36alVv

Conclusidn. Las cepas 2.2 aB y 36 alV presentaron la mayor
actividad enzimética a las 36 h de cultivo, ambas fueron las
cepas seleccionadas para la produccién de extractos
proteoliticos. Si en el futuro se estudiaran los factores que
intervienen en la produccion de proteasas se podria aumentar
considerablemente la cantidad y reducir el tiempo de maxima
produccion.  Actualmente se realizan estudios de
termoestabilidad podria corroborar si el extracto tiene
caracteristicas de estabilidad térmica.
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