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INTRODUCCION

Muchos pigmentos usados en la
Industria son de origen sintético
Yy muchos se han asociado a
diversas enfermedades y
alergias en animales, ninos y
adultos jovenes.

Uno de los retos es obtener
pigMmentos inocuos de origen
natural. Algunos vegetales son
reservorio de pigmentos que
ademas representan beneficios
para la salud.

Se han identificado en el hame
morado pigmentos que le dan
su color y que poseen ademas
propliedades anticancerigenas,
antidiabéticas y antioxidantes.
Ademas, muchas veces es un
desecho agricola al que se
puede sacar beneficio siempre y
cuando se optimicen los
procesos de extraccion de
dichos colorantes.

La extraccion asistida con
enzimas puede mejorar el
rendimiento en |la obtencion de
pligmentos. En este trabajo se
busco establecer condiciones
de operacion para la extraccion
de pigmentos del hame
morado mediada por extractos
enzimaticos producidos por
MICroorganismos nativos con
actividad amilolitica.
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6000 rom, 10 min, 4°C

Microorganismo: Streptomyces sp.
Fermentacion: sumergida
Sustrato: name morado
Temperatura: 30°C
Agitacion: 150 rom
Incubacion: 5 dias.
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Medicidon por DNS de azucares
reductores liberados.

Tabla 1. Tratamientos para la extraccion de
pigmentos mediada por enzimas

Tratamiento pH Temperatura

Incubacion de hame

morado en polvo en

extracto enzimatico
10 g en 50 m|

Incubacion por 4 horas en
agitacion a 200 rpm.

Diseno central compuesto ; 95):8 ig Medicion de absorbancia
con superficie de respuesta - . ~c entre 300y 700 nm.

Factores 4 70 14
pH (510 - 710) 5 7.0 35
Temperatura (20 — 50 °C) 6 9.8 35
Respuesta 7 9.0 50
Absorbancia a 510 nm 8 7.0 56
9 4.2 35
10 5.0 50
1 7.0 35

Actividad amilolitica de los extractos

Las amilasas producidas por Streptomyces

sp. hidrolizan almiddn comercial y hame
morado en polvo, liberando azucares
reductores.
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I — Figural. Actividad
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Extraccion asistida por enzimas
La absorbancia alrededor de 510 nm

muestra un incremento correspondiente

al pigmento. Aungue es mayor que la

absorbancia obtenida por extraccion solo

con buffer, las diferencias son peguenas.
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Figura 2. Absorbancia de extractos obtenidos a partir de

Name a pH 4.7 y 35°C. A. Con extracto enzimatico.

B. Con buffer fosfato.

Evaluacion del efectodel pH y la
temperatura sobre la extraccion

Los parametros optimos segun el modelo
de superficie de respuesta son
Temperatura de 32°C y pH de 6,7
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Figura 3. Superficie de respuesta estimada para la
absorbancia a 510 nm obtenida por extraccidon mediada por
enzimas segun pHy temperatura.
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Figura 4. Grafico de contornos para la absorbancia a 510 nm
obtenida por extraccion mediada por enzimas segun
pH Yy temperatura.

La extraccion de pigmentos con extractos enzimaticos con
actividad amilolitica depende del pH y la temperatura.

Las amilasas producidas por Streptomyces sp. degradan el
almidon del hame lo que permite aumentar la recuperacion de

los pigmentos.
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