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Introduccion. Las feruloil, cafeil y p-cumaroil esterasas
son carboxil éster hidrolasas las cuales rompen los
enlaces éster entre los azucares y los polifenoles
simples tales como los &cidos ferulico, caféico y p-
cumarico. Este tipo de union se encuentra en la pared
celular de una gran variedad de plantas. Estas enzimas
liberan a los &cidos mencionados, los cuales tienen
propiedades antioxidantes (2). El origen de estas
enzimas reportado hasta la fecha es de tipo fungico y
bacteriano (2).

El objetivo de este trabajo fue evaluar al xilano de
avena como inductor de las actividades feruloil, cafeil
y p-cumaroil esterasa en A. awamori NRRL 3112,

Metodologia. Se llevaron a cabo cultivos en medio
liquido de A. awamori NRRL 3112. Se utiliz6 como
inductor de las actividades enzimaticas al xilano de
avena (1.5% w/v). El sobrenadante fue separado por
centrifugacién y filtracion. La actividad enzimatica fue
determinada por espectrofotometria con 4 sustratos
modelo (&cido clorogénico, metil ferulato, metil cafeato
y metil p-cumarato). Las reacciones se realizaron a 37 C
y pH 6. 1U de actividad se define como la cantidad de
enzima necesaria para liberar 1 mmol de producto
(acido ferdlico, acido caféico y acido p-cumarico) a 37
CypHG6.

Resultados y Discusion. La Figura 1 presenta las
actividades enzimaticas con |os 4 substratos ensayados.
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Fig. 1. Actividad feruloil, cafeil y p-cumaroil esterasa de A.
awamori. acido ferdlico (®), 4acido caféico del é&cido
clorogénico @), acido caféico del metil cafeato @A), acido
p-cumarico (¢)

La actividad feruloil esterasa y cafeil esterasa (sustrato:
acido clorogénico) fueron detectadas al trcer dia de
incubacion. La actividad feruloil esterasa alcanza su
valor méximo después del décimo ida de incubacion.
La actividad cafeil esterasa que se obtiene al usar el
acido clorogénico como sustrato alcanza su maximo
valor al 6 dia de incubacién. La actividad cafeil esterasa
gue se obtiene al usar como sustrato al metil cafeato
aparece al 5 dia de incubacién vy se incrementa
ligeramente alcanzando un maximo en el dia 12. La
actividad p-cumaroil esterasa aparece también al 5 dia
de incubacion al igual que con el metil cafeato, los
incrementos que se registran son bajos.

Las tendencias de actividad enzimatica presentadas en
esta investigacion coinciden con resultados previos (1)
realizados con Aspergillus awamori en donde reportan
gue esta cepa produce una esterasa que es altamente
especifica para la hidrdélisis de éteres de acido ferulico
y otra que es altamente especifica para la hidrélisis de
ésteres de acido p-cumarico.

Conclusiones. El xilano de avena induce las
actividades feruloil, cafeil y pcumaroil esterasa en A.
awamori NRRL 3112. siendo las actividades feruloil
esterasa y cafeil esterasa (sustrato: acido clorogénico)
las mas inducidas.
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