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Introduccion. En la actualidad existe un creciente
interés en la generacién de alimentos funcionales,
entre los cuales se encuentra la producciéon de
prebiéticos por los mudltiples beneficios a la salud
humana. Una alternativa sustentable para Ila
generacion de prebibticos es mediante la utilizacién
de enzimas microbianas para la degradacién de
residuos lignoceluldsicos. En México, el cacahuate es
uno de los productos agricolas que més se consume,
se estima que anualmente se producen 160 mil
toneladas de las cuales 145 mil toneladas son
destinadas al consumo humano, 6 mil toneladas al
procesamiento industrial, 8 mil toneladas a otros usos
y mil toneladas a semillas para siembra (1). La
magnitud de los residuos de cascara de cacahuate
gue se generan en el pais, se han utilizado como
abono o agroalimento, sin embargo, utilizar este
residuo para generar productos de alto valor
agregado es una alternativa atractiva. Este trabajo
tiene como obijetivo la obtencion de hidrolasas a partir
de un residuo agroindustrial de la region.

Metodologia. Para la produccion de las enzimas se
empled el hongo Aspergillus niger, las enzimas se
produjeron mediante fermentacion en medio so6lido,
se utiliz6 como soporte-sustrato la cascara de
cacahuate triturada, con tamafio de particula de las
mallas 30 y 150, al 70% de humedad. La
determinacion de las actividades enzimaticas de
xilanasa y celulasa, se midieron los azlcares
reductores liberados por el método de Miller(2).

Resultados. La fermentacion para la produccién de
celulasas y xilanasas se llevé a cabo una cinética
enzimatica para determinar las condiciones Optimas
para obtener la mayor produccién de enzima. Una vez
gue se realizé la cinética se obtuvieron los extractos
enzimaticos a las 12, 24, 36 y 48 horas, para
posteriormente realizar la caracterizacion bioquimica
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de los mismos. A cada uno de los extractos obtenidos
se les determiné la actividad celulolitica y xilanolitica
a diferentes pH y temperaturas, midiendo los
azucares reductores liberados en cada reaccion. En
la tabla 1 se muestra los resultados de Ila
determinacion del pH 6ptimo para ambas actividades
en donde se observa que la xilanasa tiene un pH
Optimo de 5.5 con una actividad de 5.956 U/ml,
mientras que la celulasa muestra una pH éptimo de
5.5 con una actividad de 7.069 U/ml. Por otra parte se
encontré que la temperatura 6ptima para la celulasa
es de 65°C, con una actividad de 7.130 U/ml, mientras
gue la xilanasa es estable en un rango de temperatura
de 35°C a 75°C presentando una actividad promedio
de 8.806 U/ml.

Tabla 1. pH 6ptimo del extracto enzimatico

Actividad Actividad
Celulolitica Xilanolitica
pH U/ml U/ml
45 5.044 4,104
5 6.955 3.425
55 7.069 5.956
6 6.467 4,197
6.5 5.104 5.370

Conclusiones. La actividad enzimatica es competitiva
con otras enzimas reportadas, la xilanasa con potencial
para realizar la hidrélisis de diferentes residuos
agroindustriales para la produccién de prebi6ticos.
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