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Introduccion. En los Ultimos afios, se ha observado un
incremento en el interés por los jarabes altos en fructosa
y los fructooligosacaridos (FOS) en la industria
alimentaria. Estos pueden ser producidos empleando
inulinasas, enzimas que actdan sobre los enlaces
glucosidicos de inulina. La inulina es un polimero que se
encuentra constituido por fructosa y su hidrélisis total
produce ademas de fructosa, un 5 a 6% de moléculas de
glucosa. Las inulinasas son producidas por muchos
microorganismos, incluyendo a los hongos filamentosos
del género Aspergillus y Penicillium, levaduras, asi como
diversas bacterias (Pandey et al., 1999).

En el presente trabajo se evalué la produccion de
inulinasa por Penicillium citrinum ESS, un hongo aislado
del semidesierto mexicano, en cultivo sumergido.

Metodologia. Se emplearon matraces de 250 ml como
reactores, conteniendo 50 ml de medio Czapek con
inulina como fuente de carbono. Los matraces se
inocularon con 10° esporas/ml, a 30 °C durante 96 h y
250 rpm. Se tomaron muestras cada 12 h y los extractos
fueron analizados en pH, contenido de proteinas,
azlcares totales y actividad inulinasa, empleando el
método Somogyi-Nelson.

Resultados. El pH de los extractos se mantuvo en el
rango 5-6, de acuerdo a lo reportado por Vandamme y
Deryke (1983).
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Figura 1. Determinacién del contenido de proteina.

Ertan et al. (2003) determind la actividad inulinasa de tres
hongos bajo diferentes condiciones de cultivo. La maxima
actividad inulinasa se encontr6 a pH 6.0 para A.
parasiticus y T. viride, y a pH 5.0 para P. spinulosum.

El valor maximo de proteinas totales fue de 0.105 mg /
mL a las 36 h de cultivo, notando una disminuciéon de
proteina a las 48 h, posiblemente debido a la presencia
de proteasas fungicas.

18{M)

~ 16(M)
1400 ] jy 4
1200 B 4
1000
go0 |

00

400 |
200 |
0 I
0 12 24 36 48 60
Time (h)

)

Enzimatic activity (U/I

T2 B4 96

Figura 2. Determinacion de la actividad inulinasa.

El sustrato se consumié méas del 50% a las 12 h, para
después permanecer constante. La maxima actividad
inulinasa se present6 a las 96 h (1538 U / L).

Conclusiones. Penicillium citrinum ESS podria ser una
fuente alternativa eficiente para la produccion de fructosa
0 FOS mediante hidrolisis enziméatica de la inulina
empleando cultivo sumergido.
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