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Introduccion. Actualmente la biotecnologia desarrolla cada
vez mas la obtencién de enzimas microbianas para su
utilizacion en los procesos industriales de produccién de
alimentos para la intensificacion de procesos tecnol égicos y
paralaobtencion de productos de alta calidad y saludables.

El objetivo de esta investigacién fue estudiar pardmetros de
fermentacion para la obtencién de ?-amilasa extracelular de
dos cepas de Bacillus subtilis que se aplicard en
procesamiento de alimentos.

Metodologia. Se usaron las cepas Bacillus subtilis ATCC-
21556 (American Type Culture Collection) y Bacillus subtilis
sp. (de la Universidad de La Sdlle). Por medio de la técnica
de choque térmico con sales minerales y siembras/resiembras
en los medios Agar Nutritivo y Agar Luria-Bertrani se
obtuvieron cepas establesy activas. Después se emplearon los
inductores especificos de biosintesis: almidones de papa, yuca
y arroz. Se determinaron las zonas de hidrdlisis del almidén
en cgjas Petri con tratamiento de Lugol después de crecer las
cepas en la incubadora durante 48 horas a 37°C. Ademés se
estudio el proceso de biosintesis de ?-amilasa de las cepas
Bacillus con la técnica de fermentacion sumergida en
agitador orbital (marca Heidolph).

En los experimentos se usaron los medios de cultivo de L 6pez
y de Nomura, los cuales son fuentes de carbohidratos, sales
minerales y extracto de levadura. A cada erlenmeyer se
agregaron 50mL de medio a un pH de 6.5. Los medios de
cultivo se esterilizaron en autoclave a 121°C durante 15 min..
Después de enfriar los erlenmeyers a 37°C se inocularon con
esporas de Bacillus subtilis ATCC y conBacillus subtilis sp.
(10mL de suspension con 1x 10° esporas). Los pardmetros de
fermentacion son los siguientes. Temperatura: 37°C, tiempo:
48 horas, velocidad de agitacion: 170 rev/min. Al final de la
fermentacion se determind e pH, la biomasa y la Actividad
Amilolitica(AA) con latécnica de Climosky.

Resultados y discusion. H Bacillus subtilis ATCC crecié en
el medio de cultivo Lépez con 5% de almiddn, produciendo
lg/mL de biomasa y con AA de 29.9U/mL. El Bacillus
subtilis sp. crecié en el medio de cultivo Nomura produciendo
5g/mL y una AA de 12U/100mL, mientras que e Bacillus
subtilis ATCC produjo 2.5 g/mL de biomasa. y una AA de
11.9U/100 mL. Los resultados se muestran en el Cuadro 1.

Cuadrol.Actividad Amilolitica de las cepas Bacillus subtilis ATCC
y Bacillus subtilis sp. empleando medios de cultivo Lépez y
Nomura.

Medio de Cenas Biomasa | Tiempode| A.A
Cultivo P (g/mL) | amildlisis | (U/100mL)
Bacillus
Lépez | subtilis 1 23min 299
ATCC
Bacillus
subtilis 25 53min 119
ATCC
Nomura
Bacillus
subtilis sp. 5 5min 120
Lasdle

Conclusiones. A partir de las cepas Bacillus subtilis ATCC y
Bacillus subtilis sp., sometidas a la accion de inductores
especificos, se obtuvo un nivel mayor de biosintesis de ?-
amilasa extracelular . Estas cepas crecieron en los medios de
cultivo de Lopez y de Nomura en fermentaciones sumergidas
con agitador orbital, logrando niveles de actividad amilolitica
entre 11.9 y 29.9U/100mL.
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