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Introduccién. Las proteasas son enzimas que rompen
los enlaces peptidicos de las proteinas, las proteasas
representan uno de los 3 grandes grupos de enzimas
industriales y ocupan el 60% del mercado[l]. Las
proteasas alcalinas o subtilisinas, son un grupo fisiolégica
y comercialmente importante, utilizadas primordialmente
como aditivos en detergentes, procesado de pieles,
recuperacién de plata, procesamiento de alimentos y
tratamiento de aguas. El rango de pH O&ptimo es
generalmente entre 9 y 11. Las temperaturas optimas
van desde 50°C hasta 70°C [2]. La masa molecular varia
entre 15 a 30kDa [3]. De todos los microorganismos
alcalofilos que han sido estudiados para ser utilizados en
aplicaciones industriales, los miembros del género
Bacillus predominan como fuente productora de
proteasas alcalinas [4]. Estas proteasas afiadidas a los
detergentes ayudan en la liberaciéon de material proteico
en las manchas. Aparte permiten temperaturas de lavado
menores y periodos cortos de agitacion, después del
periodo de enjuagado.

El objetivo de esta investigacion fue aislar
microorganismos del género Bacillus y asi como el
estudio de una proteasa proveniente de una de las cepas
aisladas.

Metodologia. Se recolectaron 3 muestras de suelo de
las cuales se aislaron cepas de Bacillus sp. y se
incubaron a 37°C en agar cerebro corazén. La
caracterizacion de las diferentes cepas, se realiz6
mediante pruebas bioquimicas reportadas para el género
Bacillus. Se llevaron a cabo fermentaciones de las cepas
aisladas a 37°C a 150rpm por 48hrs. El sobrenadante de
estas fermentaciones fue utilizado para el analisis de
deteccion de actividad proteolitica. Se realizaron geles
de poliacrilamida al 10% afiadiendo como sustrato para
la enzima gelatina al 1%. Se probaron 2 condiciones de
pH (7 y 10) y 3 diferentes temperaturas (40°C, 60°C,
80°C). Por el método para la actividad de proteasas de
Sigma[5] se cuantificaron las U/ml de proteasa de la cepa
5304. Se hizo un ensayo de actividad hemolitica con la
proteasa proveniente de la cepa 5304, con SDS como
detergente en concentraciones de 1%, 5%, 10%, 15% y
20%.

Resultados. Se aislaron 17 cepas de Bacillus a partir de
las muestras de suelo. El 80% de las cepas mostro
actividad proteolitica. Se selecciond la cepa 5304 para el
estudio de su enzima proteolitica ya que fue la que tuvo
mejor estabilidad en las pruebas de pH y temperatura
Fig.1. Tanto la temperatura como el pH afectan la
actividad proteolitica en la Fig. 2 se muestra el efecto del
pH en la actividad de la enzima.
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Fig. 1. Resistencia enziméatica de las cepas en estudio a 40°C
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Fig.2 Efecto del pH en la actividad proteolitica de la Cepa 5304

Conclusiones. La cepa 5304 mostro una temperatura
optima de actividad a 40°C y un pH optimo de actividad
de 8. La proteasa mostro actividad hemolitica con uso
potencial en la industria de los detergentes debido a su
compatibilidad con un detergente i6nico fuerte y
tolerancia a pH 10 y temperatura de 80°C.
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