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Introducción. Los ácidos hidroxicinámicos (AH)
presentan actividad anti-inflamatoria y anti-oxidante (1).
Las pectinasas actúan conjuntamente con las feruloil
esterasas (FAE) para la liberación los AH (2), además las
FAE presentan la actividad clorogénico esterasa (ClE),
que hidroliza el ácido clorogénico en ácido caféico y
ácido quínico (3). El objetivo del trabajo fue seleccionar
cepas de hongos filamentosos capaces de extraer
enzimáticamente AH. El criterio de selección fue obtener
elevadas actividades pectinasa y FAE y baja actividad
clorogénico esterasa (ClE) para evitar la hidrólisis del
ácido clorogénico (ACl)
.
Metodología. La actividad pectinasa, FAE y ClE se
determinó durante la fermentación tipo koji de
Rhizomucor pusillus (45ºC), Trametes sp. (28ºC),
Aspergillus tamarii (30ºC) y A. niger (CH4) (30ºC) en
pulpa de café (PC, 1.12 cm) con una humedad del 60% e
inoculada con 1x108 esporas/gPCS. La actividad de la
pectinasa se midió a 40ºC, pH 5 por 30 min y una
solución de pectina de 2 g/L, la actividad de FAE se midió
a 40ºC, pH 6 por 30 min y una solución de metil ferulato 2
mM, la actividad de ClE se midió a 40ºC, pH 6 por 30 min
y una solución de ácido clorogénico 2 mM. A partir de
una extracción con metanol 80% se determinó la
cantidad de AH libres y por una hidrólisis alcalina 2 M de
NaOH se determinó la cantidad de AH libres y
covalentamente unidos a la pared celular de la pulpa de
café cuando se tuvo la máxima actividad enzimática.

Resultados. En la Fig. 1 se presenta un ejemplo del
perfil de actividades de pectinasa, FAE y ClE de R.
pusillus, alcanzando la mayor actividad enzimática a las
50 h de fermentación, el perfil de la actividad FAE y ClE
fue similar debido a que probablemente se trate de la
misma enzima. Trametes sp. alcanzó la mayor actividad
de la FAE y de la ClE (1.1 ± 0.02 y 0.5 ± 0.01 U/gPCF) 28
h después de presentarse la mayor actividad de la
pectinasa (12.4 ± 0.13 U/gPCF). A. tamarii y A. niger
alcanzaron la mayor actividad de la FAE y de la ClE (3.2
± 0.02 y 0.4 ± 0.01; 2.5 ± 0.04 y 0.4 ± 0.1 U/gPCF) 6 y 7
h antes de alcanzar la mayor actividad de la pectinasa
(14.9 ± 0.04 y 10.8 ± 0.35 U/gPCF). A. tamarii presentó la
mayor actividad de la pectinasa y la FAE. Mientras que
Trametes sp. presentó la mayor actividad de la ClE.
Con respecto a los AH (Fig. 2), A. niger y A. tamarii
metabolizaron la mayor parte del ácido clorogénico (ACl),
48% y 56%; de ácido caféico, 62% y 64%, y de ácido
ferúlico, 61% y 83%, respectivamente. Mientras que R.

pusillus y Trametes sp. presentaron un contendido
ligeramente mayor (3.3% y 3.9%) de ACl libre con
respecto a la PC sin fermentar. Mientras que la cantidad
de ácido p-cumárico en la PCF de las 4 cepas fue similar
a la cantidad inicial de ácido p-cumárico en la PC sin
fermentar (α<0.01).
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Fig. 1. Perfil de actividades enzimáticas de R. pusillus.
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Fig 2. Determinación de (A) ácido clorogénico y (B) ácido caféico en PC
y PCF para cada una de las cepas.

Conclusiones. R. pusillus y Trametes sp. son útiles para
la extracción de ACl pues lo metabolizan lentamente. Por
otro lado, A. tamarii y A niger son interesantes para la
extracción de ácido ferúlico y caféico, sin embargo
ambos metabolizan rápidamente los AH extraídos.
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