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Introducc@n. El género Monascus es un grupo_de 140 — —
hongos filamentosos que produce metabolitos g —a—Glucosa == Arroz
secundarios, incluyendo pigmentos rojos, naranjas y \;9 90 Alge Vera

amarillos con propiedades benéficas estudiados para 2

su uso como colorantes alimentarios debido a sus S 40 §—

caracteristicas funcionales (1). Uno de los retos en el g — -
cultivo de Monascus sp. es la de establecer § -10 0 T > 3 7 s 5 ;
condiciones adecuadas con el fin de controlar la Tiempo (d)

pro_duccm'm de metapqlltos, aumentar el rendimiento y Fig MBbgsum e suslb dbF fifascus sp.
mejorar las caracteristicas de los pigmentos (2). Por lo

gue el objetivo de este trabajo fue comparar diferentes AT =y

medios de cultivo para la produccion del pigmento a < 3 —#—Clucosa = == Arroz

partir del hongo Monascus sp. 2 Aloe Vera

Metodologia. Se realiz6 el aislamiento de Monascus *q% 2 ; —&

sp. a partir de muestras de arroz de levadura roja. La E1 /

purificacion e identificacion se hizo en el medio de a 0 ,‘w
cultivo Hiroi (3). Una vez purificado, se realizaron las 1 9 3 _ 5 6 7
cinéticas de produccion de pigmentos rojos en Tienibo (d)

presencia de distintas fuentes de carbono y nutrientes.
Los medios de cultivo utilizados fueron Hiroi, MEA,
Glucosa, Arroz y Aloe Vera; considerando un pH inicial
ajustado a 5.5+0.3 y durante siete dias a 28°C, con
una agitacion de 120 rpm (4). Se evalué la masa celular
tomando 1000 uL del cultivo cada 24 horas por siete
dias, se centrifugd, desecho el sobrenadante y se pes6
el sedimento celular. El consumo de sustrato se
determiné con base en azlcares reductores (5) y se
midi6 la formacién de pigmentos por UV a 510 nm.
Finalmente, se recuperaron los pigmentos mediante
centrifugacién, filtrado al vaci6 y secados por
liofilizacion.

Resultados. En la figura 1 se muestra el consumo de
sustrato producido por la fermentacién de Monascus
sp. en los medios evaluados, donde se observa que en
la mayoria de los medios el consumo es sostenido y se
ve relacionado con la produccion de pigmento (figura
2). Siendo los medios a base de arroz y glucosa los que
presentaron la mayor produccion del pigmento,
tendiendo una tendencia a aumentar después de 7
dias. Aunque la glucosa es el componente principal de
los medios, se sugiere que hay otros factores
nutricionales que estimulan la produccion de los
pigmentos de Monascus sp.
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Fig. 2. Produccion de pigmentos rojos por Monascus sp.

Conclusiones. Tanto los componentes de los medios
de cultivo Glucosa como Arroz tienen un efecto
estimulante en la producciébn de pigmentos. No
obstante, ademas de los pardmetros de cultivo, se
sugiere hay otros nutrientes que pueden influir en la
producciéon de pigmentos y reducir tiempos de
fermentaciéon. Por lo tanto, es importante tener en
cuenta la composicién del medio de cultivo para
optimizar la generacién de pigmentos.
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