ESTUDIO DEL SUERO LACTEO COMO UNICA FUENTE DE NUTRIENTES PARA LA OBTENCION
DE LA ENZIMA PENICILINA ACILASA A PARTIR DE HONGOS.
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Introduccion. Se ha demostrado que los hongos
filamentosos producen y secretan a medio la penicilina G
acilasa (EC 3.5.1.11) empleada para la produccion de écido
6-aminopenicilanico, clave en la manufactura de penicilinas
semisintéticas. (1,2). En trabajos previos (3), se demostro €l
empleo de leche descremada para obtener penicilina acilasa
(PA), ya que permite obtener buenos rendimientos de la
enzima al emplearse como Unica fuente de nutrientes. Sin
embargo es importante encontrar otros medios de cultivo que
sean mas econdmicos acorde a nuestra problematica
nacional. El suero l&cteo tiene grandes perspectivas, ya que
es un desecho (residual) que tiene diferentes nutrientesy que
se ha adicionado en otros procesos fermentativos.

El presente trabajo es el estudio de la influencia del suero
l&cteo como Unico medio nutriente para la produccién de la
enzima penicilina acilasa, de las cepas de A. fumigatus, M.
griseocyanusy P. chrysogenum,

Metodologia Se estudio primeramente, € empleo parcial
de suero lacteo por leche descremada, medio que permite
buenos rendimientos de la enzima, por lo que las cepas
fueron crecidas aerébicamente a 140 rpm y 30°C, empleando
diferentes relaciones suero/leche descremada a pH 6.0 y
penicilina G como inductor. Después del periodo de
fermentacion las células fueron removidas y se determing la
actividad acilasa (3). El estudio de suero completo y suero
filtrado (sin solidos suspendidos) se realizé, bajo las mismas
condiciones, estudiando también el efecto del pH del medio,
sobrelaexpresién delaenzima(pH 5y 7).

Resultados y discusién. La combinacién de suero lacteo/
leche descremada (75/25 %), permite obtener actividades
penicilina acilasa en niveles semejantes a los obtenidos en
leche descremada, en las tres cepas A. fumigatus, M.
griseocyanus y P. chrysogenum. Sin embargo, con suero
l&cteo completo en A. fumigatusy M. griseocyanus las
actividades son mayores que la mostrada por el control,

(leche descremada) y que suero filtrado, que mostraron

actividades a mismo nivel. Estos valores muestran una
diferencia significativa a un nivel de confianza de 95 %. En
el caso de P. chrysogenum, los valores son muy semejantes
en los tres medios estudiados, no mostrando una diferencia
significativa (p< 0.5)

En €l estudio de pH, A. fumigatusexpresa un nivel mayor de
actividad acilasa en ambos tipos de medios (suero completo
y suero filtrado) solo que a un pH de 5.0, mientras que M.
griseocyanus mostré una mayor actividad usando suero

completo apH 5.0y 7.0. En € caso de P. chrysogenum, las
actividades enziméticas fueron similares en ambos medios,

mostrando que no hay unainfluencia significativa por el pH
del medio (Fig.1).

Tabla 1.Produccion de PA por hongos en medios conteniendo
suero lacteo a diferentes niveles

medio Afumigatus | M.griseocyanus | P.chrysogenum
Skim milk 0.070 0.075 0.070
S. completo 0.079 0.086 0.073
S. filtrado 0.069 0.079 0.064
Suero/skim 0.066 0.084 0.069
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Fig 1. Efecto de pH del medio en la expresion de la enziima
penicilina acilasa en suero lacteo completo (SC) y filtrado (SF).

Conclusiones. El suero lacteo, un medio de cultivo que se ha
aplicado de manera exitosa en algunas fermentaciones, esto
puede ser debido a su peculiar composicién. Sin embargo, su
caracteristica de ser un medio complejo ha permitido su uso,
ya que es una fuente rica de nutrientes que permite el
crecimiento de microorganismo y obtener € producto
deseado. Por lo que su aplicacion en la obtencién de
penicilina acilasa a partir de hongos filamentosos, permite su
factibilidad de empleo en procesos de esta naturaleza
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