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Introducción. Las propiedades benéficas de los 
antioxidantes han sido ampliamente reconocidas, 
químicamente son muy cercanos a algunos de los 
compuestos fenólicos, los cuales se utilizan ampliamente 
en la industria farmacéutica, alimenticia y cosmetológica. 
Existen reportes de la biotransformación de los 
compuestos fenólicos, en particular, el ácido ferúlico. Se 
ha reportado la reducción del ácido ferúlico por especies 
de Trametes (4). Pycnoporus cinnabarinus I-937 degrada 
el ácido ferúlico hasta ácido vainillínico, el cual es 
reducido hasta vainillina (1). 
El objetivo de este estudio es seleccionar hongos 
filamentosos capaces de transformar ácidos fenólicos hasta 
ácido vainillínico y vainillina, lo cual implica la 
conversión de ácido p-cumárico  ácido caféico   ácido 
ferúlico       ácido vainillínico. 
  
Materiales y Métodos. Se realizó la selección de  19 
cepas fúngicas de la colección UAMI-IRD. Se utilizaron 4 
compuestos fenólicos: ácido p-cumárico, ácido caféico, 
ácido ferúlico, ácido vainillínico. La composición del 
medio de cultivo fué (g/l): Sacarosa 3, NaNO3 3, K2HPO4 
1, MgSO4 0.5, KCl 0.5, Extracto de levadura 3 y 
compuestos fenólicos 200 y 800 mg/l. Se colocaron 10 ml 
de medio de cultivo en tubos de boca ancha, se agregaron 
200 µl de compuesto fenólico a la concentración 
correspondiente (200 y 800 mg/l) y 25 µl de suspensión de 
esporas. Los tubos se incubaron a  30ºC, con agitación 
constante  de 100 rpm por 72 horas. Después de  72 horas, 
el sobrenadante fue analizado  por cromatografía en capa 
fina (3) y HPLC (2). Se construyó una curva patrón de los 
4 compuestos fenólicos por HPLC. El criterio de selección 
que se utilizó fué la capacidad de los microorganismos de 
biotransformar los compuestos fenólicos de acuerdo a la 
ruta propuesta 
 
Resultados y discusión. El análisis cromatográfico mostró 
que existen cepas con la capacidad de degradar los 
compuestos fenólicos. Las cepas C28312, C17309, 
V26316, C16310 y  Ad96-4, convirtieron el ácido ferúlico 
(800 mg/l) a ácido vainillínico. La cepa C16310  genero 
concentraciones de ácido vainillínico de 0.35 mg/l. Las 
cepas DAR 2, Ad96-4, V26316  y la cepa C17309, 
produjeron compuestos desconocidos que están presentes 
en la vía propuesta, dichos compuestos serán identificados 
por resonancia magnética nuclear. Al usar  el ácido caféico 
(800 mg/l), las cepas V26316 y C23308, mostraron la 
capacidad de metilar el ácido caféico para dar origen al 
ácido ferúlico.  
 
 

Tabla  1. Productos obtenidos  de las fermentaciones de los 
compuestos fenólicos por  cepas fúngicas 

 
Conclusión. De las 19 cepas probadas, se encontró que 8  
pueden transformar los compuestos fenólicos en los 
intermediarios de la ruta metabólica propuesta para la 
biotransformación y serán evaluadas en medio sólido sobre 
diferentes ácidos fenólicos. 
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Cepa 
 

 
Sustrato  
(mg/ml) 
 

 
Producto 
 

Rf de los 
compuestos 
encontrados 

C23308 Caféico 800 Ferúlico 0.62 

C28312 Ferúlico 800 
 

Vainillínico 
 

0.72 
 

C17309 
 

Ferúlico 800 
 
p-cumárico 800 
 

Vainillínico 
 
Desconocido 

0.72 
 
0.95 
 

V26316 
 

Ferúlico 800 
Caféico 800 
 

Vainillínico 
Ferúlico 
 

0.72 
0.62 
 

V12307 
 

Caféico 200 
 

Desconocido 
 

0.79 
 

C16310 
 

Ferúlico 800 
 

Vainillínico 
 

0.72 
 

Ad96-4 Ferúlico 800 
Caféico 200 
 

Desconocido 
Desconocido 
 

0.86 
0.79 
 

DAR 2 Ferúlico 800 Desconocido 
 

0.95 
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