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Introducción. El lirio acuático (Eicchornia crassipes) es
una planta acuática presente en cuerpos de agua en
países tropicales, puede alcanzar a cubrir la superficie de
lagos y lagunas debido a que es una planta invasiva,
afectando de manera importante la oxigenación de las
especies marinas. Por su composición fibrosa el lirio
acuático esta constituidos por celulosa, hemicelulosa y
lignina, en forma de polímeros, haciéndolo un excelente
sustrato en bioprocesos (1). Las xilanasas son enzimas
hidrolíticas que participan en el rompimiento de los
enlaces glicosídicos β-1,4 presentes en el xilano, el cual
es el principal constituyente de la hemicelulosa (2).
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la
temperatura sobre la actividad y estabilidad enzimática
de un extracto producido en fermentación en medio
sólido (FMS) por la cepa PBLA empleando lirio acuático
como soporte natural con medio Pontecorvo modificado
sin glucosa.

Metodología. Se llevó a cabo una FMS en columnas de
fermentación (3) con la cepa PBLA, empleando lirio
acuático y medio de cultivo Pontecorvo modificado sin
glucosa, con aproximadamente 6 g de materia seca
(gms) por columna, un inóculo de 2x107 esporas/gms y
una humedad inicial de 75 %, incubando a 30 °C por 47
h. El material fermentado se secó y molió hasta obtener
un polvo del cual se transfirió 1 g a un tubo de centrífuga
de 50 mL de capacidad y se adicionaron 10 mL de agua
destilada. Se agitó vigorosamente en vórtex y se
centrifugó por 2 min a 10,000 rpm.  El sobrenadante se
separó y se empleó para las determinaciones de
actividad y estabilidad enzimática por DNS (4) a 30, 35,
40 y 45 °C, empleando xilano (1.25 g/L) como sustrato.

Resultados. La actividad enzimática se incrementó a
temperaturas de 30 a 45°C (Fig. 1), mientras que el
tiempo de vida media de la enzima fue de 0.5 y 0.78 h a
45 y 40°C, respectivamente. A 30 y 35°C no se alcanzó
el tiempo de vida media en 4 h de incubación (Fig. 2).
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Fig. 1. Efecto de la temperatura sobre la actividad del extracto crudo
producido por la cepa PBLA en FMS empleando lirio acuático.

Fig. 2. Efecto de la temperatura: 30 °C (■), 35 °C (♦), 40 °C (▲) y 45 °C
(●), sobre la estabilidad del extracto crudo producido por la cepa PBLA

en FMS empleando lirio acuático.

Conclusiones. Es posible obtener un extracto
enzimático estable a temperaturas de 30 y 35 °C a partir
de la cepa PBLA en FMS empleando lirio acuático como
soporte natural.
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