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Introduccion. La céscara es un subproducto de la industria
trasformadora de la tuna, y sus desechos generan problemas
de contaminacion si no son tratados correctamente. Con d
propésito de disminuir el indice de contaminacion y dar
valor agregado a este subproducto, se han realizado diversos
estudios tales como: extraccion de pectina, preparacion de
fibra dietética, produccion de &cido citrico por fermentacion,
etc (1). Otra dternativa de transformacion no estudiada es la
sacarificacion, la cual consiste en degradar en forma dirigida
a los polisacéaridos estructurales por métodos fisicos,
guimicos o enziméticos. Hasta el momento no hay reportes
en literatura sobre la sacarificaci on de este subproducto.

El objetivo de presente trabajo fue evaluar el proceso de
sacarificacion enzimética de céscara de tuna.

Metodologia La fibra de cascara de tuna se prepardé de
acuerdo al método descrito por Terrazas y col. (1). Se
prepararon fibra de cascara de tuna por tres metodol ogias de
secado: 1) etanol caliente, 2) etanol frio y 3) estufa. Las
cascaras fueron trituradas y tamizadas. Los tamafios de
particula obtenidos fueron: malla 25, 50,80, 140, 230, y
<230. Se pesaron 50 mg de fibra correspondiente y se
mezclaron con 15 ml de buffer &cido acético-acetato de
sodio 100 mM, pH 4.5. Luego se agregaron 50 pl de
Rohament CL, 50 pl de Novoferm 43 y 100 pl de agente
bacteriostético. Los blancos de reaccion fueron preparados
de la misma manera excepto que la enzima fue remplazada
por 100 ul de buffer. Las muestras fueron incubadas a 40°C
durante 0, 12, 24, 48, 60 y 72 h. Al tiempo correspondiente
se evalud la glucosa liberada por el método de glucosa
oxidasal/peroxidasa a 505 nm. Todos los experimentos fueron
realizados por duplicado. Los resultados de glucosa fueron
expresados como mg de glucosa/100 mg de fibra de tuna.
Las muestras también fueron analizadas por FTIR-ATR.

Resultados y discusion. Independientemente del tamafio de
particula, la cascara de tuna preparada con etanol frio
presentd una menor cantidad de glucosa libre (0.59 mg/100
mg de muestra) luego de 72 horas de incubacién en ausencia
de enzimas. En contraste, las cascaras secadas con etanol
caliente o estufa presentaron un contenido de glucosade 4.55
mg/100 mg de muestra luego de incubar por e mismo
periodo. Esto demuestra claramente que €l tratamiento con
etanol frio mantiene la celulosa enddgena en forma mas
integra que los otros dos métodos. A pesar de ser caro €l
proceso de secado con etanol, puede justificarse su uso, si se

desea extraer los polifenoles presentes en la cascara de tuna.
Independientemente del tamafio de particula, no se
observaron diferencias significativas cuando las cascaras
deshidratadas con etanol frio fueron tratadas
enzimaticamente. Esto indica que el tamafio de particula no
presenta un efecto relevante en la liberacion de glucosa por
via enzimética. Este mismo comportamiento fue observado
en los demas procesos de secado. En la Figura 1 se muestra
una cinética tipica de liberacion de glucosa por efecto de la
sacarificacion enzimética. El preparado Novoferm 43 y
Rohament CL presentaron un contenido de proteina de 3.04
? 010 y 925 ? 0.40 ¢/l, respectivamente. El preparado
Novoferm fue utilizado debido a su ato contenido de
pectinasas y hemicelulasas, mientras que el preparado
Rohament CL present6 una alta actividad celulasa. De este
modo se demuestra claramente el sinergismo existente entre
las celulasas, pectinasas y hemicelulasas para la degradacion
delacascara detuna..
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Fig. 1. Cinética de liberacion de glucosa de cascara de tuna por
tratamiento enziméatico y no enzimatico.

Conclusiones. El tratamiento enzimatico representa una
aternativa eficiente de sacarificacién de cascara de tuna.
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