
La contaminación de cuerpos hídricos por colorantes químicos, es una
problemática mundial por lo cual se ha potenciado la producción de pigmentos
de origen microbiano, ya que entre las moléculas producidas se pueden
purificar carotenoides, melaninas, flavinas, quinonas, violaceína e índigo [1].
Diferentes hongos filamentosos del género Aspergillus se caracterizan por la
producción de pigmentos de color amarillo, como Aspergillus ustus y
Aspergillus sydowii. Los pigmentos fúngicos presentan grandes ventajas como
estabilidad, costos reducidos de protección, además de tener actividad

antimicrobiana en los alimentos [2,3].
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Figura 1. Aislado consistente con Aspergillus sp. [4].

Medio de cultivo a escala de erlenmeyer

CONCLUSIÓN

Tanto la harina de lenteja, la de avena son sustratos favorables para
la producción del pigmento amarillo, en relación al medio de cultivo
convencional PDB.
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Por lo cual el objetivo es determinar la producción de un compuesto
pigmentado, obtenido a partir de un aislado nativo obtenido de aguas y suelos,
mediante fermentación sumergida, caracterizando microorganismos
productores de pigmentos y evaluando la producción con diferentes fuentes de
carbono.

La absorbancia
determinada para
el sobrenadante,
permite identificar
producción de
pigmentos
amarillos en los
caldos usando
lenteja y avena
como sustrato (Fig.
3).

Se presentó un crecimiento del aislado en todos los medios de cultivo que se
evaluaron (Fig. 2)

Figura 2. Crecimiento
del aislado
consistente como
Aspergillus sp. en
medios con
diferentes sustratos.
A). Avena B). Lenteja
C). PDB
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Figura 3. Determinación de pigmento por absorbancia.

Tanto la avena y la lenteja, tienen una mayor proporción de almidón
y proteínas asimilables que la papa. Esto induce al microorganismos
a tener una mayor producción de pigmentos.
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