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Introducción. La especificidad de la levansacarasa (Bs 
SacB) perteneciente a la familia 68 de las Glicosil 
Transferasas, ha sido ampliamente estudiada en 
nuestro grupo de trabajo (1). Así, hemos demostrado 
que, trabajando con la enzima purificada, la levana 
sintetizada puede alcanzar un peso molecular 
superior a los 30 millones de Daltons (medido 
mediante MALLS). Sin embargo, y dependiendo de las 
condiciones de síntesis el peso molecular puede 
alcanzar tan solo 8,300 Daltons, existinedo 
condiciones de reacción en las cuales se sintetizan 
ambas fracciones -de alto y bajo peso molecualr- en 
una clásica distribución bimodal. La funcionalidad 
demostrada de las levanas de ambas fracciones, 
incluidos los fructooligosacáridos tipo levana, 
contribuyen a hacer de  este polímero un interesante 
objeto de estudio dentro del terreno de los alimentos 
funcionales. Aun más, es un hecho que diversos 
alimentos fermentados tradicionales tienen en las 
levanas uno de los principales ingredientes que 
permiten explicar su milenaria tradición, en buena 
medida como consecuencia de su impacto favorable 
en la salud intestinal de las poblaciones que  los 
consumen (2). Es el caso del Natto, uno de los  
productos más importantes  de la cultura japonesa, 
con el que se asocia la buena salud y longevidad de la 
que se goza en ese país (3).  

 

 

 

Resultados. En ese trabajo revisaremos brevemente 
la presencia de la levana en productos fermentados 
describiendo lo que hemos denominado “El Eslabon 
Fructosa”. En seguida revisaremos los principales 
hallazgos del grupo en materia del tipo de levana que 
produce la levansacarasa Bs SacB, para finalmente 
presentar algunas características del Natto, y del 
análisis de levanas presentes en diversos productos 
comerciales.      
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