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Introducción. Las fructosiltransferasas son enzimas que 
catalizan la formación polímeros de fructosa lineales o 
ramificados a partir de sacarosa, los cuales reciben el 
nombre de fructanas. Dentro de estos polímeros los más 
importantes son: la levana, producida por la enzima 
levansacarasa, y la inulina, formada por la inulosacarasa 
(IS). En la inulina, los residuos fructosilo se encuentran 
unidos con enlaces ß-(2-1) en la cadena principal y en 
algunos casos se observan ramificaciones en  ß-(2-6). Las 
fructanas son sintetizadas por  un amplio rango de 
bacterias (1) y de plantas que las almacenan como reserva 
de carbohidratos (2). 
La inulina ha recibido un interés cada vez mayor ya que 
por sus propiedades de prebiótico  incrementa la absorción 
de minerales e influye en el metabolismo de lípidos, 
además de tener actividad inmunomoduladora y 
antitumoral (3). En la industria alimenticia se emplea 
como texturizante y como fibra dietética (4). La fuente 
principal para la obtención de inulina a gran escala es la 
raíz de achicoria (Cichorium intybus), por lo que creemos 
que la obtención del polímero a partir de la inulosacarasa 
de L. citreum es una alternativa económicamente atractiva 
a la extracción de fuentes vegetales. 
 
Metodología. Caracterización de los productos de 
reacción. Los productos obtenidos en la reacción 
empleando las células completas, así como aquellos con la 
enzima libre se analizaron mediante HPLC y utilizando 
espectroscopía de masas. Caracterización de la 
Inu.losacarasa de L.citreum. La enzima se encuentra 
asociada a la pared celular, por lo que se solubilizó 
incubando las células con urea y posteriormente se 
renaturalizó mediante diálisis. La actividad total (hidrólisis 
y transferencia) se determinó midiendo la liberación de 
poder reductor a partir de sacarosa por el método del ácido 
3,5-dinitrosalicílico (DNS). Determinación de la 
especificidad. La relación hidrólisis/transferencia se 
cuantificó por HPLC. 
 
Resultados y discusión. En la determinación de las 
constantes cinéticas de la reacción global, el valor de Km 
encontrado fue de 31 mM y la Vmax de 2.2 U/ml. 
 
 
                          hidrólisis 
                 IS                             Fructosa + Glucosa 
Sacarosa   
                                                  Inulina + glucosa             
                         Transferencia 
 
Se estudió la influencia de la concentración del sustrato en 
la especificidad de la IS desde 14 hasta 584 mM de 
sacarosa, encontrando una inversión en la relación 

hidrólisis/ transferencia en la concentración más alta (Fig. 
1). 
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Fig. 1. Especificidad de la IS soluble a diferentes concentraciones 

de sacarosa. (? ) transferencia, (¦) hidrólisis. 
 

Cuando la reacción se realiza con la enzima asociada a 
células, encontramos en el medio de reacción glucosa, 
fructosa, sacarosa residual, inulina y manitol. Este último 
compuesto se produce mediante la reducción de la fructosa 
proveniente de la hidrólisis de la sacarosa. La reacción es 
catalizada por la enzima intracelular manitol 
deshidrogenasa en presencia de NADH. 
 
Conclusiones. Se determinaron los parámetros cinéticos 
de la enzima libre, así como su especificidad hacia 
hidrólisis y transferencia al modificar la concentración de 
sustrato. Se analizaron los productos de reacción tanto de 
la enzima asociada como en solución. Aún falta concluir la 
caracterización  de la enzima asociada a células y del 
polímero. 
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