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Introduccién: La riboflavina o vitamina B, esta formada
por un anillo heterociclico de isoaloxazina combinada con
una molécula de azicar-alcohol ribitol, derivado de la
ribosat. Se encuentra fosforilada integrando alos nucleotidos
FAD y FMN, que funcionan como coenzimas en los
procesos de transferencia de hidrégeno en las reacciones de
oxido-reduccion?. Los medios utilizados en el cultivo de los
microorganismos contienen elementos adecuados para la
sintesis de material celular y la produccion de productos
metabdlicos. Los aceites vegetales son utilizados como
cosubstratos, por lo que se afladen a medio para
proporcionar a los microorganismos una fuente de energia
adicional®. En trabajos previos se ha demostrado que el

ascomiceto Ashbya gossypii puede crecer y producir
Riboflavina en un medio agroindustrial tal como cascara de
naranja, del cual obtiene lafuente de carbono.

El objetivo de este trabajo es determinar las condiciones
Optimas de crecimiento y la produccién de Riboflavina en
cascarade naranja.

Materiales y métodos: Una cepa silvestre de Ashbya
gossypii NRRL-Y-1056, fue crecida en un medio YM, €
cual se utilizd como indculo. Inicialmente se llevo a cabo el
crecimiento y la produccién de riboflavina en céscara de
naranja. Para las pruebas del medio de cultivo se utilizd
cascara de naranja como sustrato a diferentes
concentraciones: de 1 a5 g de céascara de naranja en 100 ml
de agua. Asi mismo, se evalub el efecto de las fuentes de
carbono adicionales, tales como extracto de malta, aceite de
girasol y la mezcla de ambos. Las fermentaciones fueron
[levadas a cabo en matraces de 250 ml durante 26 dias, a una
temperatura de 32°C y 120 rpm. La produccion de
riboflavina se determiné por espectrofotometria a 445 nnt
refiriendo las absorbancias a una curva estandar.

Resultados y discusiones: Como podemos observar en la
Fig. 1, la mayor produccién de riboflavina obtenida &
emplear diversas concentraciones de sustrato fuelade 2 gen
100 ml en comparacién con las otras, obteniéndose
concentraciones mayores de 20 (mg/l). También fue
comparada (datos no presentados) la produccion de
riboflavina contra consumo de sustrato (azlcares totales y
reductores como fuentes de carbono); en ella se observo una
relacién directaentre el consumo de sustrato y produccion de
riboflavina. El efecto de las fuentes de carbono (Fig. 2), fue

positivo al utilizar en el medio aceite de girasol y cascara de
naranja, obteniéndose una produccion mayor (40 mg/l).
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Fig. 1. Evaluacion de las concentraciones de sustrato para la
produccién e riboflavina.
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Fig. 2. Efecto de las fuentes de carbono en la produccién de
riboflavina.

Conclusiones: Podemos concluir que a aumentar la
concentracion de sustrato de 1 a2 g en 100 ml la produccion
de riboflavina aumenta Sin embargo, a mayores
concentraciones de sustrato, ho se mantiene esta tendencia
debido a que aumenta |a concentracién de pectinas presentes
en el medio y éstas inhiben el crecimiento y por consiguiente
la produccion de riboflavina. Con respecto a las fuentes de
carbono se puede utilizar €l aceite de girasol en el medio
paraincrementar la produccion de riboflavina.
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