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Introducción. Los compuestos fenólicos son contaminantes 
presentes en efluentes de la industria química, y son 
altamente tóxicos aún a bajas concentraciones (5 µg/L). Se 
ha demostrado la capacidad de las peroxidasas de catalizar la 
oxidación de compuestos aromáticos en presencia de 
peróxido de hidrógeno, generando radicales libres que 
reaccionan entre sí para formar polímeros insolubles de fácil 
eliminación por floculación y sedimentación (1). Esto 
representa una alternativa frente a los métodos 
convencionales de eliminación de fenoles en agua.  
El objetivo de este trabajo fue evaluar la capacidad de 
eliminación de compuestos fenólicos por peroxidasas 
presentes en un extracto crudo de nabo. 
Metodología. El extracto crudo se preparó según (2). Se 
evaluó el efecto de la concentración de peróxido de 
hidrógeno (H2O2), pH, incremento en la concentración del 
sustrato aromático y del tiempo, en la eliminación de los 
siguientes compuestos fenólicos: fenol, 2- y  3-clorofenol, 
2,4-diclorofenol y bisfenol-A.; presentes en un sistema 
modelo conteniendo 0.50 mM de sustrato aromático y 0.7 
U/mL de peroxidasa de nabo durante 3 h, con agitación 
orbital a 150 rpm  y 25 °C. Una unidad de actividad de 
peroxidasa (U) se definió como los µg de ABTS (sal 
diamónica del ácido 2,2’-azino-bis -3-etilbenzotiazol-
sulfónico) consumido/min (3). La reacción se terminó  
eliminando el H2O2 remanente con catalasa (125 U/mL). La 
concentración de compuestos aromáticos inicial y final se 
determinó por colorimetría directa (4).   
Resultados y discusión. Para la mayoría de los casos H2O2  
0.8 mM  fue la mejor concentración, ya que se eliminó hasta 
el 98% de los compuestos fenólicos. A menor concentración 
la remoción disminuyó, mientras que al aumentar ésta, la 
actividad enzimática remanente disminuyó notablemente 
(>80% a 3.6 mM H2O2). Se evaluaron las siguientes 
concentraciones de sustrato aromático: 0.53, 0.60, 0.80, 1.0 
y 1.3 mM, observándose que el aumento en la concentración 
del sustrato aromático no afectó la actividad catalítica de la 
peroxidasa. No obstante, la concentración del H2O2  fue 
limitante en la reacción de polimerización, ya que los fenoles 
removidos disminuyeron hasta en un 50%. Los compuestos 
fenólicos fueron removidos en cerca de un 98% (Fig. 1) a 
pHs entre 4.0 y 8.0,  indicando  una  buena  estabilidad  de la 
enzima  en el  

    
  Fig. 1.  Efecto del pH en la remoción de compuestos fenólicos (50 
mM); H2O2  0.8  mM, 0.7 U/mL de peroxidasa de nabo; durante 3 h, 
25 °C  y 150 rpm. 
 
extracto crudo. La pérdida de actividad de la peroxidasa 
remanente fue menor a  pH entre 6 y 10 (cerca del 50%),  
observándose lo contrario a valores menores de pH  donde la 
actividad remanente a pH entre 4 y 5 fue del 20 %. El tiempo 
empleado para la máxima eliminación de fenoles fue de 10 
min., a tiempos mayores solo se presentaron aumentos 
insignificantes (1-2%) en la remoción de los compuestos 
fenólicos. 
Conclusión. Las peroxidasas de nabo son capaces de 
remover casi en su totalidad los  contaminantes fenólicos en 
agua, por lo cual representan una alternativa potencial para 
el tratamiento de aguas contaminadas con este tipo de 
compuestos fenólicos. 
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