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Recibido:

Los principales factores que pueden influir durante el
curso de la produccion de una enzima de origen microbiano
son: la temperatura del cultivo, el pH y la tension de oxigeno
disuetto.’

Los micioorganismos atendiendo a su temperatura de
crecimiento son clasificados en: psicréfilos, mesofilos y termo-
filos, con crecimiento 6ptimo por debajo de 20, entre 20-36 y
por encima de 45 grados Celsius respectivamente. La tempe-
ratura de crecimiento microbiano generalmente no coincide
con su temperatura de produccion de enzimas. Asi, la sintesis
de proteasas de Bacillus megaterium fue observada a 28 gra-
dos Celsius, mientras la temperatura éptima para el creci-
miento de dicho microoganismo se anot6 a 42 grados Cel-
sius.?

El pH, por su parte, tiene gran influencia sobre la produc-
cion de enzimas; éste puede o no coincidir con el pH requeri-
do para el crecimiento microbiano. La produccion de lipasas
de Aspergillus niger ocurre a pH 7,0 y a este valor, también
se observa su mayor crecimiento.

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

El objetivo del presente trabajo consistio en establecer
las condiciones 6ptimas de pH y temperatura para la produc-
cion de enzimas proteoliticas a partir de la cepa de B. subtilis
BS/GE/20

Como medio de propagacion-produccion se empleo: miel
final. autolizado de levadura de destileria y peptona, todos de
produccion nacional y bajo costo.*

El cultivo se llevo a cabo bajo diferentes condiciones de
pH y temperatura, en frascos erlenmeyers de 1 L de capaci-
dad, cada uno de los cuales contenia 0,1 L de medio de fer-
mentacion

La actividad enzimatica se determino a partir de los ami-
noacidos obtenidos por hidrolisis de la hemoglobina segun
. método de Anson.®

Se observa un valor maximo de actividad en la produc-

cion del concentrado de enzimas proteoliticas (CE) cuando la
incubacion se lleva a cabo a 40 grados Celsius (Fig. 1).
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Fig. 1. Influencia de la temperatura sobre la produccion de proteasas

Asimismo, se aprecia un maximo de actividad en la pro-
duccion de este CE, cuando la cepa crece a valores de pH
entre 6,5 y 8,0, mientras que a valores inferiores o superiores
a éstos, se evidencia un descenso de dicha actividad (Fig. 2).
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Fig. 2. Influencia del pH sobre la produccién de proteasas
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