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Introducción. Las lipasas catalizan la hidrólisis y síntesis 
de ésteres conformados por glicerol y cadenas largas de 
ácidos grasos;  en solventes orgánicos pueden catalizar 
varias reacciones que incluyen: esterificación, 
transesterificación, acilación, aminólisis, alcohólisis, entre 
otras. Esta versatilidad hace que las lipasas tengan 
aplicaciones potenciales en los alimentos, detergentes, 
productos farmacéuticos, industria del cuero, textiles, 
cosméticos y papel. (1). Sin embargo, la demanda 
industrial de biocatalizadores altamente activos y con 
estabilidad al pH, temperatura, fuerza iónica y solventes 
orgánicos sigue estimulando la búsqueda de nuevas 
enzimas. (2) 

El objetivo de este trabajo fue determinar el efecto de la 
temperatura sobre la estabilidad de lipasas fúngicas 
producidas por fermentación en medio sólido (FMS).  

Metodología. Se utilizaron dos cepas de hongos 
termófilos (T1.6aB y 3cV s-3 1) de la colección UAM-I. 
Los extractos se obtuvieron mediante FMS a 40°C, 
utilizando agrolita como soporte. El medio empleado fue 
Pontecorvo (3X) con aceite de oliva como inductor. La 
extracción de lipasas extracelulares se llevó a cabo con 
agua. Los extractos fueron incubados a cuatro diferentes 
temperaturas (30, 40, 50 y 60°C) durante 4 horas. Para 
determinar la actividad enzimática se utilizó el método de 
hidrólisis de p-nitrofeniloctanoato (pNPO) (3). 

Resultados.  
 

 
Fig. 1. Cinética de estabilidad térmica para la lipasa producida por la 

cepa T1.6aB. 
 

 

 
 

Fig. 2. Cinética de estabilidad térmica para la lipasa producida por la 
cepa 3cV s-3 1. 

 
Ambas lipasas fueron activadas térmicamente. En el 
caso de la lipasa de T1.6aB esto ocurre a las dos horas 
de incubación a 40 y 60°C, con un 100 y 150% 
respectivamente. Además estas lipasas conservan el 
100% de actividad después de 4 h a 30, 40 y 50 °C. Para 
la lipasa de 3cV s-3 1 la activación es menor (50%) y 
ocurre a la hora de incubación a todas las temperaturas, 
excepto a 60°C. La actividad aumenta al doble después 
de 4 h a 30 y 40°C.  
La activación  térmica de las enzimas esta generalmente 
relacionada con el contenido de aminoácidos 
hidrofóbicos de la proteína (4), ocasionada por la 
presencia de aminoácidos hidrofóbicos. 
 
 
Conclusiones. Ambas lipasas sufren de activación 
térmica al ser incubadas durante dos horas. Ambos 
extractos son estables a temperaturas entre 40 y 60°C. 
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