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Introduccion. Los desechos del proceso industrial para
la obtencion de jugos de frutas estan constituidos
principalmente por pectina. Debido a la naturaleza
estructural y el bajo contenido de humedad de estos
materiales, los hongos son los microorganismos capaces
de crecer sobre ellos y degradarlos, por su capacidad
para producir pectinasas4. Las pectinasas son enzimas
de uso frecuente en algunos procesos de la industria
alimenticia®, para lo cual pueden producirse utilizando
como sustrato desperdicios ricos en pectina, como la
céscara de limon®.

El objetivo de este trabajo fue conocer la estabilidad de
las endopectinasas producidas por dos cepas de
Aspergillus en cultivo sumergido desarrollado sobre
cascara de limon, para observar su potencial de
aplicacién en diversas industrias de alimentos.
Metodologia. Se utilizaron las cepas A. flavipes FP-500
y A. terreus FP-370, que se propagaron en placas con
Agar Papa Dextrosa mediante resiembras periddicas.
Para obtener los extractos enziméticos, se utilizd cascara
de limon al 1% (p/v) como fuente de carbono suspendida
en medio basal’. Se inocul6 con 1X10° esp/ml de la cepa
correspondiente y se incub6 a 37°C durante 72 h. Las
pectinasas producidas se recuperaron por filtracion, se
concentraron por precipitacion con (NH,;),SO, al 60% de
saturacion, se dializaron y conservaron en refrigeracion
hasta su andlisis. Para verificar la estabilidad de las
pectinasas de los filtrados, estos se sometieron a
diferentes temperaturas y valores de pH en incubacion
durante 8 h, retirando muestras cada 2 h, para cuantificar
la actividad residual, empleando la técnica descrita con
anterioridad®. Los resultados se expresan en velocidad
de inactivacion, y se obtuvieron a partir de la pendiente
conformada por las actividades residuales a lo largo del
tiempo.

Resultados. En general, las endopectinasas de ambas
cepas sufrieron cierta desactivacion en las diferentes
temperaturas a las que se incubaron, sélo se observé un
efecto positivo en el concentrado de A. terreus incubado
a 30°C. Este ultimo resultd ligeramente mas estable a 50
y 60°C que el de A. flavipes, al mostrar menor velocidad
de inactivacién (Tabla 1). En lo que se refiere a la
estabilidad ante diferentes valores de pH, se observaron
diferentes comportamientos. Asi, el filtrado de A flavipes
mostrd cierto grado de activaciéon a pH de 6.0 y fue

ligeramente méas estable a pH de 9.0, mientras que el de
A. terreus fue ligeramente méas estable a pH de 7.0.
Ambos filtrados fueron igual de estables en valores de pH
acidos, lo que muestra su posible utilidad en la industria
de elaboracion de jugos de frutas.

Tabla 1. Velocidades de inactivacion de los filtrados enzimaticos ricos
en endopectinasas a diferentes temperaturas de incubacion. Los
resultados se reportan en U/ml h.

Cepa 30°C 40°C 50°C 60°C
A. flavipes -0.1957+ -0.0259+ -0.4245+ -0.9251 +
FP-500 0.063" 0.0003% 0.0071° 0.052°
A.terreus  0.057+  -0.0245+ -0.011+  -0.4859 +
FP-370 0.012?2 0.013% 0.0023% 0.006%

LSD 0.1897 0.0399 0.0147 0.0992

* Los valores marcados con diferente letra son significativamente
distintos, a partir del valor de LSD correspondiente.

Tabla 2. Velocidades de inactivacion de los filtrados enzimaticos ricos
en endopectinasas a diferentes valores de pH. Los resultados se
reportan en U/ml h.

Cepa 3 4 6 7 9
faipes O9LF (9%E 0%z -o0me oo
FP-500 . : : : .
ter/?éus -0.034+ -0.029+ -0014+ -0.001+ -0.109+
EP-370 0.002 0.009* 0.008" 0.007° 0.001°
LSD 0.0834 0.0187 0.0195 0.0330  0.0444

* Los valores marcados con diferente letra son significativamente
distintos, a partir del valor de LSD correspondiente.

Conclusiones. Las endopectinasas producidas sobre
cascara de liméon por dos cepas de Aspegillus son
estables a temperaturas medias y en un amplio rango de
pH, lo que las hace adecuadas para su aplicacion en
diversos procesos industriales, sobre todo los utilizados
en la elaboracion de jugos de frutas.
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