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Introduccion. El sector agroalimentario genera una gran
cantidad de residuos que estan conformados
mayormente de lignocelulosa [1], los que pueden ser
aprovechados como medio de cultivo para el crecimiento
de hongos filamentosos, los cuales excretan enzimas
lignoceluloliticas. La aplicacién en procesos industriales
de estas enzimas microbianas ha aumentado su
demanda en el mercado, debido a su rapidez,
especificidad de sustrato y a que no produce compuestos
residuales téxicos. Los residuos agroalimentarios se
conforman principalmente de tres polimeros, la celulosa,
la hemicelulosa y lignina, los cuales, después de una
hidrolisis enzimatica, se degradan hasta azucares
fermentables [2,3] como en el caso de los residuos de
agave. La degradacion de este tipo de residuos se lleva a
cabo por enzimas celulasas, xilanasas y lacasas
provenientes principalmente de hongos, los que tienen un
amplio potencial de uso en el &mbito industrial.

El objetivo del presente estudio fue evaluar los residuos
del procesamiento de Agave salmiana como sustrato de
fermentacion de Aspergillus niger, para la produccion de
enzimas fangicas.

Metodologia. Se utilizo como sustrato al Agave
salmiana, y se determin6 azucares totales por Dubois [4],
azucares reductores por Miller [5] y fibra cruda (FC), fibra
detergente neutra (FDN) y fibra detergente acida (FDA)
mediante un analizador de fibra ANKOM 200. Para la
fermentacion se utilizé medio Czapek-Dox, 5g de Agave
Salmiana y con una concentracién de Aspergillus niger
de 5x10" esporas mL™, y se encubaron a 30°C por 192h.
La obtencion del extracto enzimatico se realiz6 por
Maciel [6], al solido fermentado se le determino la FC,
FDN y FDA, cada 24h, para evaluar la degradacion por la
actividad fungica.

Resultados. El contenido inicial de carbohidratos de las
muestras de Agave salmiana fue de azucares totales de
4.47 mg mL™, azucares reductores de 4.34 mg mL™, fibra
cruda (FC) de 40.25%, fibra detergente acida (FDA) de
17.17% y de fibra detergente neutra (FDN) de 17.94%, a

partir de las cuales se evalu6 la degradacién por efecto
de la accion enzimatica de Aspergillus niger.

En la Figura 1 se presenta el comportamiento de la
degradacion del material fibroso, donde se aprecia el
40% de FC se aprovechd para el crecimiento de la cepa
Aspegillus niger. En el contenido de FDN es variable a
través del tiempo, sin embargo, a las 168 h se
incrementdé 25% por la acumulacién de polimeros que
conforman la FDN. Con el contenido porcentual de FDA
disminuye por efecto de la hidrolisis del complejo
enzimético de celulasas.
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Fig. 1. Contenido de fibra en el sélido fermentado.

Conclusiones. El presente estudio permiti6 obtener el
parametro de degradaciébn de los compuestos
lignocelulésicos de Agave salmiana por el efecto de la
actividad enzimética de las xilanasas, celulasas y lacasas
producidas por Aspergillus niger.
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