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Introducción. Las proteasas son enzimas que pueden 
catalizar reacciones de hidrolisis de diferentes sustratos 
como: esteres, glucósidos, éteres, enlaces peptídicos y 

enlaces C-N no peptídico (1). Pueden provenir de 

diversas fuentes de las cuales se destacan los hongos. 
Los hongos no son nutricionalmente exigentes y se 
caracterizan por la producción de enzimas extracelulares 
lo que facilita su purificación (2). Dentro de los hongos 
que pueden producir estas enzimas se encuentra los del 
género Mucor, importante por su potencial 
biotecnológico, siendo responsable de la producción de 
enzimas industriales, ácidos orgánicos y etanol.  
El objetivo de este estudio es evaluar la capacidad de 
dos cepas autóctonas de Mucor spp. en la producción de 
proteasas en un sistema de fermentación sumergida con 
suero lácteo como medio de cultivo. 
 
Metodología. Se usaron dos cepas de Mucor spp., 
denominadas como M01PP y M05PP, provenientes de 
semi-desierto de Coahuila y aisladas en un estudio previo 
de selección. Se usó un sistema de fermentación 
sumergida utilizando suero lácteo como fuente de 
nutrientes a un volumen de trabajo de 50 ml, el cual se 
inoculó con 10

6
 esporas/ml y se incubó a 30

o
C por 120 h. 

A cada muestra se le determinó la concentración de 
proteínas, azúcares totales y actividad proteasa (3). A los 
extractos enzimáticos se les realizó la zimografía 
utilizando en la electroforesis el gel de 
poliacrilamida/gelatina y el revelado con azul de 
Commassie (4). 
 
Resultados. La fermentación se llevó a cabo con suero 
lácteo a un pH inicial de 4.7. Se observó que el mayor 
aumento de la actividad proteasa al comparar con 
valores correspondientes al tiempo cero de fermentación, 
fue de 3.57 UT/ml (Fig. 1) para la cepa M01PP a las 120 
h de fermentación, mientras que para la cepa M05PP fue 
de 5.25 UT/ml al mismo tiempo de fermentación (Fig. 2). 
La actividad a las 0 h se puede atribuir a la presencia de 
la enzima proveniente de las placas de agar de donde se 
obtiene el inóculo. Ramírez-Cruz (2009) (5) reportó que 
la mayor actividad proteasa de Mucor griseocyanus fue 
de 3.11 UT/ml, usando suero lácteo como medio de 
cultivo, y de 0.8 UT/ml en el medio con glucosa como 
fuente de carbono. Los valores de actividad detectada en 
el presente estudio superan los valores correspondientes 
a la cepa de Mucor griseocyanus.  Los niveles de 

azúcares totales (Figs. 1 y 2) se describen con un 
comportamiento típico: a las 72 h alcanzan un valor 
mínimo seguido por un aumento, lo que indica consumo 
de azucares y posterior adaptación del hongo. Cabe 
mencionar que el cambio de niveles de la concentración 
de proteínas en el sistema se caracterizó por el perfil 
cinético alcanzando valores mínimos de 225.193 y 
28.488 mg/ml y aumentándose hasta 1251.55 y 1155.232 
mg/ml para M01PP y M05PP, respectivamente 
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Fig. 1. Producción de proteasas por la cepa de Mucor spp., A) M01PP, 
B). M05PP 

La zimografía mostró la presencia de enzimas con 
diferente peso molecular. Este resultado coincide con la 
hipótesis propuesta en un estudio previo (5) al analizar el 
perfil de actividad de extractos a diferentes pHs, el cual 
explica la presencia de diferentes isoformas de 
proteasas. 
 
Conclusiones. Se demostró la capacidad de las cepas 
autóctonas M01PP y M05PP del género Mucor para 
producir proteasas, se corroboró que el sistema 
sumergido es un proceso eficiente para su obtención y 
que el suero lácteo es un medio adecuado para ser 
aplicado en este proceso.  
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