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La obtención de enzimas por fermentaciones sumergi- 

das ha recibido un gran impulso en las últimas décadas. Di- 

versos investigadores han obtenido resultados referentes a la 

producción de enzimas mediante fermentaciones, asi como a 

los microorganismos productores de ellas.“2 

Las proteasas son un grupo de enzimas hidrólíticas que 

ocupan el mayor volumen de éstas producidas a nivel mun- 

dial.3 

Una diversidad de especies microbianas se usan para la 

producción de enzimas proteoliticas, siendo las especies del 

género Bací//us probablemente las más usadas4 

El uso de proteínas intactas en el medio de fermenta- 

ción para producir endopeptidasas ofrece una posibili- 

dad a la producción de proteasas de origen microbiano.5 

El objetivo de este trabajo consistió en estudiar la pro- 

ducclón de un concentrado de enzimas proteoliticas (CE) en 

medio liquido con diferentes proteínas inductoras (caseína, 

gelatina y hemoglobina) a partir de una cepa de Bacillus sub- 

tilis (BS-GE-20), obtenida en la Empresa Nacional de Conser- 

vas y Vegetales de Colón. 

La actividad proteolítica se cuantificó midiendo el resulta- 

do de la hidrólisis de la hemoglobina bovina según técnica de 

Anson6 

Se selecctono la caselna como el mejor sustrato porque 

la enzima proteolitica inducida por ella, alcanzó la mayor acti- 

vidad a las 24 h En iguales condiciones, se observó corres- 

pondencia entre el incremento de la actividad proteolitica 

(Flg. 1) con el crecimiento microbiano (Fig. 2) En todas las 

fermentaciones se determinó el inicio de la esporulación, 

coincidiendo ésta, en todo los casos, con los mayores valores 

de actividad proteolitica alcanzados en el medio de fermenta- 
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Fig. 1. Actividad proteolítica del CE ante diferentes inductores. 
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Fig. 2. Crecimiento del 8. subtilis con diferentes inductores. 
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