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La produccion de enzimas proteoliticas de origen micro-
biano constituye el 50 % de las enzimas hidroliticas que se
producen a nivel mundial. Estas enzimas tienen amplio uso
en las industrias cervecera, lactea y alimentaria: asi como en
la obtencion de hidrolizados de proteinas con fines terapeéuti-
cos.

Las proteasas comerciales se clasifican en serina pro-
teasas, con pH optimo entre 8 y 11; tiolproteasas y metalopro-
leasas cerca de la neutralidad y carboxilproteasas con accion
catalitica en un rango de pH entre 4 y 6.

B. subtilis, B. amiloliquefaciensy B. licheniformis son las
fuentes principales para la produccion de serina, carboxil y
metaloproteasas. A. niger se utiliza mayoritariamente para
prducir proteasas acidas.’

El objetivo del presente trabajo consistié en establecer
las condiciones optimas de pH, temperatura y estabilidad
para la accion catalitica de enzimas proteoliticas obtenidas a
partir de la cepa de B. subtilis BS/GE/20.

Como medio de propagacion-produccion para la obten-
cion de la enzima se empleé el GE/20 que contenia: miel final
(50 g/L), autolizado de levadura de destileria (20 g/L) y pepto-
na de produccion nacional (50 g]fL).2

La actividad enzimatica fue medida a partir de la hidroli-
sis de la hemoglobina por el método colorimétrico de Anson 3

La influencia de la temperatura y del pH sobre la activi-
dad catalitica del concentrado enzimatico de proteasas (CE)
obtenido muestra un valor maximo de actividad proteolitica
cuando la incubacion se lleva a cabo a 45 grados Celsius y a
pH 8.2. (Figuras 1y 2)

El CE muestra su maxima estabilidad a pH 8,0y tempe-
ratura de 40 grados Celsius. (Figura 3y 4)
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Fig. 1. Influencia de la temperatura sobre la actividad
del concentrado enzimatico.
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Fig. 2. Influencia del pH sobre la actividad del concentrado

enzimatico.
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Fig. 3. Estabilidad del concentrado enzimatico ante el pH.
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Fig. 4. Estabilidad del concentrado enzimatico ante la temperatura.
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